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Pigeons  aûx trufes. 

1g|g§|||g1  ARCISSEZ-les  â  nîisfflfflfie  3 

faites  un  ragoût  de  trufes.  (  Voye® 
H  ifEUH  au  mot  Ttufe,,  la  manière  de  le 
3  eÉSI  faire.  )  Vos  pigeons  cui%  à  la 
11=111111  broche  ,  ôtez  les  bardes  ;  dreP 
fez-les  dans  un  plat  ,  le  ragoût  de  trufes 
par-deffus  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Les  pigeons  aux  moufferons  &  aux  chant* 
pignons ,  fe  font  de  la  même  manière.  (Voyez; 
fous  les  articles  particuliers  la  manière  de  faire , 
ces  ragoûts.)  '  > 

/  Pigeons  en  redingotte. 

Farciffez-les  &  les  faites  cuire ,  comme  les 
autres,  à  la  broche,  enveloppez  de  bardes  d® 
|ard\&  de  papier.  Çoupez  ujïC  gtofiè  anguille 
Tome  III,  A 
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ou  deux  moyennes  en  cinq  tronçons  bien  égaux*  * 
iouvrez  chaque  morceaux  d’un  côté  ,  pour  en  ’ 
ôter  l’arête  ,  fans  féparer  les  deux  moitiés.  « 
Piquez  tous  les  morceaux  en  dedans.  Marquez 
une  glace  avec  du  veau  &  du  jambon  ;  faites 
fuer  ,  &  mouillez  de  boiiiilon.  Quand  elle  eft  ■■ 
cuite ,  paffez-la  ,  81  y  mettez  cuire  les  morceaux 
d’anguilie ,  pour  les  glacer  comme  des  frican¬ 
deaux.  Vos  pigeons  cuits  ,  dreffez-les  dans  un-* 
plat;  mettez  fur  chacun  un  morceau  d’anguille  < 
glacée  avec  du  coulis  où  a  cuit  l’anguille  ; 
détachez  ce  qui  relie  ,  paflez  la  fauffe  au  tamis 
&  fervez  chaudement  avec  un  jus  de  citron.  : 

Pigeons  à  la  moelle. 

Plumez-les  ,  laiffez-ieur  le  foie  ,  &  les  pâtes  ;.  ■ 
troufîez-les  &  les  faites  revenir  à  i’air  du  feu, 
pour  les  bien-  éplucher  ;  coupez-leur  le  col  , 

&  les  ailerons.  Faites  une  farce  avec  de  la 
moelle  &  de  bon  beurre  ,  deux  anchois  ha- 
chés , 1  perlil ,  ciboules ,  ellragon  ,  un  peu  de 
rocambole  ,  fel ,  &  poivre.  Farcifféz-en  le  corps 
de  vos  pigeons  &  les  faites  cuire  à  la  broche  fans 
bardes  ,  les  arrofant  fouvent  de  ce  qui  dégoutte. 
Quand  ils  font  cuits ,  fervcz-ies  avec  la  faufîê; 
fùivante. 

Mettez  dans  une  c?fleroie  un  demi-fetief.  de 
vinquegfeus  faites  réduire  à  un  verre;  Ajoutez-' 
y  une  cuillerée  de  bottillon  confommé  ,  fept 
ou  huit  rôcamboles  ,  jus  &  coulis  ,  quelques  ... 
tranches  de  citron  8e  de  bon  beurre.  Verfez 
fur  vos  pigeons  &  fervez  pour  Entrée. 

On  peut  mettre  dans  cette  fauffe  un  peu 
de  perfti  blanchi  &  haché  ,  ou  une  ravigotte 
chaude. 

Pigeons  à  la  Royale. 

Farciffez-les  dans  le  corps,  d’une  farce  bien 
âne  ;  faites-.les  revenir  dans  du  lard  .fondu  ; . 
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piquei-les  de  petit  lard  &  les  faites  cuire  à  la 
broche.  Quand  ils  font  cuits  ,  fervez-les  au 
jus  de  veau.  (  Voyez  au  mot  Veau  ,  l’article  jus 
de  veau.  )  Ou  bien  avec  un  coulis  d’écre  villes. 
(  Voyez  au  mot  Ecrevijfe  ,  la  manière  de  faire  ce 
coulis.  ) 

figeons  en  furtout. 

Après  les  avoir  plumés,  vuidés  &  blanchis, fai* 
tes-les  cuire  à  moitié  dans  un  blanc  de  farine, 
boüilion  ,  &  tranches  de  citron.  PaiTez  des  ris  de 
veau  &  des  champignons  coupés  en  dés  dans 
une  cafferole  ,  avec  bon  beurre  &  un  bou¬ 
quet  ;  mouillez  de  boüilion.  Quand  le  ragoût 
eft  prefque  cuit, mettez-y  les  pigeons  St  des  crêtes 
cuites  dans  le  blanc  avec  les  pigeons.  Quand 
il  eftjtout  à  fait  cuit  ,liez-leavec  de  la  crème  & 
des  jaunes  d’oeufs.  Faites  une  farce  de  blanc  de 
volaille  ,  graille  de  bœuf  &  lard  blanchi  ,  mie 
de  pain  trempée  dans  dè  la  crème  ,  perfii  , 
ciboules  ,  champignons  ,  une  pointe  d’ail  ,  le 
tout  haché  très-fin  ,  St  cinq  ou  lix  jaunes  d’œufs 
pour  liaïfon  ,  lèl  &  poivre  pour  affaifonnement. 
Laiffez  refroidir  cette  farce  ;  foncez-en  un  plat  Se 
faites  un  bord  autour  ;  mettez  dans  le  milieu 
le  ragoût  de  pigeons  froid.  Couvrez  le  ragoût 
de  la  même  farce  ,  unifiez  avec  de  l’œuf  battu  , 
&  pannez  tout  le  deflus  avec  de  la  mie  de 
pain.  Mettez  cuire  au  four  de  belle  ^uleur  ; 
Égouttez  la  graiffe  St  fervez  chaudement. 

Figeons  en  Jurtout  ,  rôtis ,  &  à  la  braife. 

Faites  une  farce  ,  compofée  de  lard  cru d 
&  de  jambon  cuit ,  trufes  ,  champignons  hachés 
avec  les  foies  des  pigeons,  per/ïl  ,  ciboule  , 
une  pointe  d’ail  ,  quelques  ris  de  veau  ,  le 
tout  bien  haché  St  bien  aflaifonné  ,  deux  jaunes 
d’œufs  pour  liaifon.  Farcifiez-en  vos  pigeons  fur 
l’eflomac  entre  chair  &  peau  &  dans  le  corps  4 
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Si  .  les  ficelez.  Ayez  art  grand  fricandeau  piqué* 
pouf  chaque  pigeon  que  vous  mettez  fur  l’efr 
tomac  ,  &  faites  cuire  à  la  broche.  Quand  vos 
pigeons  font  rôtis  ,  ôtez  le  fricandeau ,  verfez 
fur  les  pigeons  un  bon  ragoût,  tel  que  vous 
jugerez  à  propbs  ,  ou  bien  un  coulis  ;  re¬ 
mettez  vos  fricandeaux  fur  l’eftomac  ,  &  ferrez, 
chaudement. 

Les  pigeons  én  fort out  à  la  braife  fe  font  dé 
•  la  même  maniéré.  Toute  la  différence  qu’il 
y  a  d’avec  les  chofes  que  l’on  accommode  de 
cette  façon  ,  c’eft  qu’on  ne  met  point  de  bardes 
de  lard  ni  viande  fur  le  fricandeau ,  afin  qu’il 
prenne  belle  couleur.  Quand  il  eft  cuit ,  égout¬ 
tez  la  graille  ;  faites  un  ragoût  de  truies ,  ou 
autre.  (  Voyez  au  mot  Tnife.  la  manière  de  If 
faire.  ) 

figeons  ■ à  la  cendre ; 

ïpluchez  bien  vos  pigeons,  vuidez-les  propre* 
prement  ;  farciflèz-les  ,  fi  vous  voulez  ,  d’une 
farce  délicate.  Ratifiez  du  lard  ;  afîaifonnez  dd 
fe  l  &  poivre ,  perfil ,  ciboules  ,  &  champignons*, 
hachés.  Mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  fareiffez» 
en  vos  pigeons  lùr  l’eflomac  entre  chair  fie 
peau.  Mettez  fiir  des  feuilles  de  papier  des 
bardes  de  lard  ,  des  tranches  de  jambon  &  dé 
veau  blÈhiés  ,  avec  fel ,  poivre ,  fie  tant  foit  peu 
de  fines  herbes.  Mettez  chaque  pigeon  fur  la 
feuille  de  papier  ;  afîaifonnez  deflus  comme 
'défions  ;  enveloppez- les  de  tranches  de  jambon 
&  de  veau  battues  ,  &  des  bardes  de  lard’  ; 
«ouvrez  des  feuilles  de  papier  ,  moüilîez-les 
■dans  l’eau  ,  ficelez-les  &  les  mettez  dans  la 
^cendre  chaude,  en  mettant  de  tems  en  tems 
du  feu  deffus.  Faites-les  cuire  pendant  deux  ou 
ïrois  heures.  Quand,  ils  font  cuits  dreffez-les 
.$aat  «nplat;  ôtez  l’enveloppe,  jette?  défias 
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«fie  efïence  de  jarmbon  *&  ferrez  ehaudetnsrij; 
pour  Entrée  ;  ou  pour  Hors-d’œuvre. 

Pigeons  aux  écrevijfes. 

Vos  pigeons  échaudés  vui  dés  &  trou  ffes  pfopr&f 
Tnent,paffez-les  dans  une  caflerole  avec  un  peu  de 
lard  fondu ,  un  oignon ,  un  bouquet ,  crêtes  , 
ris  de  veau  ,  champignons  Sc  trufes  affaifonnée*-. 
de  fel  &  de  poivre.  Poudrez-les  d’un  peu  de 
farine  ,  mouillez  de  boiiillori  &  dé  jus  de  veau  , 
&  laiflez  mitonner  à  petit  feu.  Quand  ils  fon* 
Cuits  ,  dégraiffez-les  ,  mettez-y  des  queues  de-, 
crevifFes  ,  liez-les  d’un  coulis  d’écreviflèî^' 
(  Voyez  au  mot  Coulis  ,  la  manière  de  lé 
faite.  )  Faites-les  chauffer  doucement  fan* 
boiiillir  :  dreffez  vos  pigeons  dans  un  plat  , 
les  garnitures  dans  les  intervalles ,  le  ragoût 
par-delfus  ,  &  fèrvez  chaudement  pour  Entrée» 
Pigeons  piqués  de  perfil  à  la  broche. 

Eâ/cifTezdes  comme  on  l’a  dit  ;  faites-les  ré-»’ 
faire  dans  la  graifle  ;  piquez-les  par  tout  fus 
l’eftomac  de  grand  perfil ,  enforte  qu’ils  en  foienl 
couverts;  faites-les  cuire  à  la  broche,  arrofeï 
le  perfil  avec  du  fain-doux  ou  du  lard  fondu. 
Quand  ils  font  cuits ,  fervez-les  avec  [une  Efc 
fencé. 

Pigeons  frais  levés  aux  petits  œufs. 

Farciflez  de  petis  pigeons  &  les  faites  cuirs 
a  la  broche  comme  on  l’a  dit.  Quand  ils  font 
cuits  »  faites  fondre  du  beurre  ,  délaïez-y  des  jau¬ 
nes  d’œufs  ;  arrofez-en  les  pigeons  &  les  pannez. 
Qu’ils  foient  de  belle  couleur  &  les  fer vez- avec 
Une  faufils  que  vous  ferez  ainfî.  Faites  fiier  deux 
tranches  de  jambon  &  les  mouillez  de  bouillon  } 
mettez-y  unoignon,  un  bouquet ,  quelques  cham¬ 
pignons  ;  faites-les  bouillir  &  les  paffez  au  tamis'; 
.Mettez  dans  cette  fauffe  fix  jaunes  d’œuf  durs^di 
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bon  beurre  manié  de  fttrine  ;  faites  lier  la  fauffs 
fur  le  feu;  mettez -y  le  jus  d’un  citron  entier;  aiez 
de  petits  œufs  blanchis,  dont  vous  ôterez;  la  pre-< 
miere  peau  ;  mettez-les  dans  la  fauflb  Si  fervez 
chaudement.  ' 

Pigeons  en  furtout  à  la  broche. 

Farciflez-les  comme  les  précédens  ;  faites-les 
refaire  dans  la  graifle.  Coupez  une  noixde  veau 
en  tranches  de  la  grandeur  du  deflus  de  vos  pi¬ 
geons,  &un  peu  mince;  piquez  ces  tranches  ; 
mettez-les  fiir  l’eftomac  des  pigeons  ;  envelop- 
pez-les  de  papier  &  faites-les  cuire  à  la  broche. 
Quand  ils  font  cuits,  ôtez  le  papier  pour  leur 
donner  de  la  couleur  &  fervez  -  les  avec  une 
çffenee. 

Pigeons  au  point  du  jour. 

Farciflez-les  avec  lard  râpé,  trufes  ,  cham¬ 
pignons  ,  perlïl ,  ciboule  ;  le  tout  bien  haché  ;  - 
alfaifonné  de  fel  &  gros  poivre  ;  coufez-les  ,  & 
les  mettez  à  la  broche  enveloppés  de  lârd  &  de 
papier.  Faites-les  refaire  auparavant  dans  du 
beurré.  Coupez  une  noix  dé  veau  par  petits  mor¬ 
ceaux  ;  piquez- les  de  petit  lard;  faites-les  blan¬ 
chir  &  cuire  dans  une  glace  de  veau,  &les  glacez 
comme  jes  fricandeaux  ordinaires.  Mettez  un  de 
ces  petits  fricandeaux  au  milieu  d’un  plat ,  les 
pigeons  autour ,  les  autres  petits  fricandeaux 
entre  les  pigeons  ,  la  fauffe  deffous ,  que  voui 
achèverez  comme  celle  des  fricandeaux, (Voyez . 
fricandeau.  )  . 

Pigeons  fiufflés. 

Defoffez-les  pour  les  farcir  d’un  fàlpicon  fait  - 
avec  lard  ,  jambon  ,  ris  de  veau ,  champignons  » 
trufes,  le  tout  coupé  en  dés,  fel,  gros  poivre,  tou¬ 
tes  fortes  de  fines  herbes  feachées ,  &  trois  blancs 
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d’œufs  fouettés.  Couvres  vos  pigeons  farcis , 
&  les  faites  cuire  à  petit  feu  à  la  broche  , 
enveloppés  de  lard  &  de  papier.  Quand  il* 
font  cuits  >  fervez-les  avec  une  bonne  effence. 

Pigeons  en  compote. 

Trouflez-les  proprement,  paflez-les àlacaC- 
ferole  avec  lard  fondu, pour  leur  faire  prendre  une 
belle  couleur.  Mettez-y  enfiiite  de  bon  bouillon 
•pour  les  faire  cuire",  un  verre  de  vin  blanc  , 
champignons,  fines  herbes,  affaifonnement  or¬ 
dinaire.  LailTez  mitonner  le  tout.  Quand  vos 
jugeons  fout  cuits,  mettez-y  un  coulis  de  veau  * 
&  fervez  chaudement  cette  compote  pour  Entrée 
avec  des  andouillettes  pour  Garniture. 

Autre  façon. 

Vos  pigeons  trouffés ,  les  pâtes  dans  le  corps,’ 
refaits  &  piqués  de  gros  lard  &  de  jambon  » 
aflaifonnez  de  fêl ,  poivre  ,  fines  herbes,  fines 
épices ,  perfil  &  ciboule  hachée  ;  faites-les  cuire 
dans  une  brailè  légère. 

_  Faites  un  ragoût  de  crêtes  ,  foies  gras ,  cham¬ 
pignons  ,  trufes  que.  vous  paffez  à  la  cafierole 
avec  lard  fondu  ;  mouillez  de  jus  ,  faites  miton¬ 
ner  à  petit  feu  ,  dégraiffez  ,  liez  d’un  coulis  de 
veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jamion  » 
la  manièrede  le  faire.)Mettez  vos  pigeons,  égout¬ 
tés  de  leur  graiffe ,  mitonner  un  peu  dans  ce 
ragoût  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Autre  compote  de  pigeons. 

Lardez-les  de  gros  lard  ,  paffez-le»  au  lard 
fondu  ,  &  leS  faites  cuire  avec  uh  verre  de  vi» 
blanc  &  bouillon  ,  lël ,  poivre  ,  mufcade  ,  ci¬ 
tron  verd  clous,  champignons  ,  trufes.  Quand 
ils  font,  cuits,  faites  un  coulis  blanc  ou  roux 
pour  lier  la  faufie  &  fervez  chaudement. 

(  Voyez  au  mot  coulis  la  manière  de  faire  l’ua 
&  1  autre.  )  N 
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Comfôte  de  figeons  au  hlane ; 

Vos_  pigeons  échaudés ,  vuidés  ,  trouffés  S 
blanchis  ,  paffez-les  far  un  fourneau ,  avec  lard 
fondu,  un  bouquet ,  un  oignon’ piqué  de  clous  , 
ris  de  veau ,  crêtes  ,  champignons  ,  trufes  ,  fol 
&  poivre  ;  mettez-y  un  peu  de  farine  ;  mouil¬ 
lez  de  boüillon  &  faites  mitonner  à  petit  feu. 
Quand  vos  pigeons  font  cuits  ,  dégraiffez  Si 
liez  d’un  coulis  blanc.  (  Voyez.au  mot  Coulis  , 
Farticle  Coulis  blanc, } 

Au  défaut  de  coulis  blanc  ,  vous  pouvez  lie* 
votre  compote  avec  trois  jaunes  d'oeufs  délayés 
■dans  de  la  crème  ,  &  un  peu  de  perlîl  haché  j 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Pigeons  en  fricaffée  au  roux. 

Coupez-les  en  quatre  ;  paffez-les  dans  un  8 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu,  un  bouquet^ 
un  oignon  piqué  de  clous ,  poivre ,  fol  ,  perlîl 
haché,  champignons ,  trufes,  crêtes,  ris  de  veau  ; 
mettez- y  une  pincée  de  farine  ;  mouillez  de 
jus  &  laiffez  cuire  à  petit  feu.  La  fricaffée  cuite,' 
dégraiffez-la  pour  la  lier  d’un  coulis  de  veau 
&  de  jambon,  &  fervez  chaudement  pour  En-» 
trée.  (  Voyez  au  mot  Jambon ,  la  manière  d# 
faire  ce  coulis.) 

Pigeons  en  fricaffée  au  blanc. 

Paffez  -  les  dans  une  cafferole  avec  les  mi¬ 
mes  ingrediens  que  les  précédens  ;  moüillez- 
les  de  Bouillon  ,  fans  jus  ,  &  laiffez  i  mi¬ 
tonner  à  petit  feu.  Votre  fricaffée  cuite,  liez-la 
d’un  coulis  blanc.  (Voyez  au  mot  Coulis  ,  la 
manière  de  le  faire.  )  Au  défaut  de  coulis ,  faites 
une  liaifon  avec  trois  jaunes  d’œufs  délayés  dans 
de  la  crème  ,  &  un  peu  de perfil haché.  Serve* 
Chaudement  pour  Entrée. 


Figeons  tti  Fricajfée  au  Jung. 

Saignez  vos  pigeons  ,  gardez  !e  fang,  met¬ 
tez- y  un  jus  de  citron  pour  l’empêçher  de 
tourner.  Faites  la  fricafîee  à  l’ordinaire  ,  &  la 
liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon.  PafTéz 
le  fang  au  tamis  ;  délayez-y  un  jaune  d’œuf 
&  un  peu  de  perlïl  haché.  Avant  de  fervir  , 
mettez  le  fang  dans  la  fricaffée  ;  mettez-la  Un 
peu  fur  le  feu  ,  fans  la  faire  bouillir  ;  remuez- 
la  toujours ,  &  fervez  chaudement ,  pour  En¬ 
trée  ou  pour  Hors -d’au  vre. 

Ftgeons  au  bajilic. 

.  Vos  pigeons  bien  échaudés  &  biert  blanchis  ï 
fendez-les  un  peu  fur  le  dos  ,  afin  de  les  remplir 
d’une  farce  faite  avec  lard  crud  ,  leurs  foies 
bien  hachés  ,  perfîl,  bafilic,  &  ciboules  ,  le 
tout  bien  affaifbnné.  Vos  pigeons  farcis ,  faites- 
les  cuire  dans  un  pot  avec  bon  boiiillon  ,  un 
oignon  piqué  de  clous  de  girofle  ,  verjus  & 
fel.  Quand  ils  font  cuits  &  égouttés ,  trempez 
les.  dans  des  oeufs  battus  ;  pannez-les  de  mie  de 
pain  ,  faites-les  frire  d«  belle  couleur  dans  du 
fain-doux  bien  chaud  ,  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ,  garni  de  perfîl  frit. 

On  fert  les  cailles  apprêtées  de  la  même. 

maniéré.. 

Pigeons  au  bafilic  S  une  autre  façon.- 
Apprêtez-les  comme  les  précédens ,  farci  ffez- 
les  dans  le  cerps  d’une  farce  faite  avec  leurs  foies, 
uu  peu  de  jambon.,  quelques  champignons  , 
perfîl ,  ciboule  hachée  ,  du  bafilic  ,  fel ,  poivre  , 
fines  épices ,  un  jaune  drceuf.  Garnilfez  le  fond 
•d’une  marmite  de  bardes  de  lard  &  de  tranches 
de  veau  ,  fel  ,  poivre,  fines  herbes ,  fines  épi¬ 
ces,  oignon ,  carotes  ,  tranches  de  citron  vert, 
feuilles  de  laurier  ;  arrangez  deffus  vos  pigeons  , 
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même  aflaifonnemeut  deflfus  que  defious  ,  traflï  ' 
ches  de  veau  &  bardes  de  lard  par-defius.  J 
Couvrez  la  marmite  de  Ton  couvercle  ;  faites  ~ 
Cuire  feu  defTus  St  defious. Quand  vos  pigeons  font  { 
cuits,  tftettez-y  une  demi-cuillerée  de  bouillon  j 
laiffez-lès  refroidir  prefque  tout  à  fait  dans  leur  ; 
jus,  afin  qu’ils  prennent  plus  dégoût.  Tirez-les  j 
enfiiite  &  les  mettez  égoutter  fur  un  plat.  Trem-  ,. 
pe*-les  dans  des  œufs  battus  ,  pannez-les  de  £ 
mie-  de  pain  bien  fine  ;  faites-les  frire  dans  du  * 
fain-doux,  de  couleur  bien  dorée.  Pliez  une  1 
férviette  fur  un  plat,  les  pigeorjs  delîus  ,  des  \] 
bouquets  de  perfîl  frit  dans  les  intervalles  ,  &  ■ 
fervez  chaudement  pour  Entrée  ou  Hors-d’œua  ! 
vre. 

Autre  façori. 

Faites  cuire  vos  pigeons  dans  un  blanc  I 
l’ordinaire.  Faites  une  farce  avec  de  la  volaille  ; 
cuite  ,  rouelle  de  veau  paffée  avec  un  petit  ? 
morceau  de  beurre  ,  lard  &  graiffe  de  bœuf 
blanchie,  une  mie  de  pain  trempée  dans  d# H; 
la  crème  ,  &  du  balîlic  haché  ,  fel ,  poivre 
fept  ou  huit  jaunes  d’œufs  pourliaifon.  | 

Quand  les  pigeons  (ont  refroidis ,  trempez- 
les  dans  des  œufs  battus  ,  enveloppez- les  de 
farce  que  vous  unifiez  avec  la  main  trempée  .! 
dans  les  œufs  ;  faites  -  les  tous  de  la  même  ; 
grofleur  ,  pannez-les  de  mie  de  pain  bien  fine  ,  1 
faites-les  frire  dans  du  fain-doux  bien  chaud  ,  > 
&  fervez  garni  de  perlîl  frit. 

Si  vos  pigeons  font  bien  gros  ,  vous  pouvez  '• 
les  cpuper  en  quatre ,  &  les  faire  cuire  dans  - 
une  braife  de  haut  goût.  Quand  ils  font  cuits ,  I 
trempez-les  dans  de  l’œuf  battu  ;  faites-les  frire  ;j 
comme  les  autres  ,  &  fervez  .garnis  de  perfîl., 
frit. 
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Pigeons  à  la  braife. 

Pre nez  de  gros  pigeons  bien  retrouffés,  lardez- 
les  de  oros  lard  bien  affaifonné.Farciffez-les  fi  vous 
Voulez  d’une  farce  un  peu  liée.  Faites-le.s  cuire  à 
la  braife  à  l’ordinaire,  &  les  fervez  avec  un 
ragoût  de  trufes  &  de  ris  de  veau  par-deffus. 

Pigeons  aux  cardes. 

Flambez  vos  pigeons ,  laiffez-leur  les  ailes  ; 
faites- les  refaire  dans  de  la  graiffe  ,  &  les  met-- 
tez  cuire  dans  une  bonne  braife.  Faites  cuire 
des  cardes  dans  un  blanc  de  bouillon  *  farine  , 
tranches  de  citron ,  graiffe  de  boeuf.  Quand  elles 
font  cuites  &  bien  effuyées  avec  un  linge ,  faites 
leur  prendre  quelques'boüillons  dans  une  effence, 
pour  leur  donner  du  goût,  &  les  fervez  autour  de 
vos  pigeons. 

Pigeons  au  falpcan, 

Faites-Jes  cuire  à  la  braife  ,  après  les  avoir 
fait  revenir  dans,  de  la  graiffe.  Paffez  comme 
un  ragoût  ordinaire ,  ris  de  veau  ,  champignons  , 
jambon  ,  le  tout  coupé  en  dés  ,  &  liez  de 
coulis.  Votre  ragoût  fini ,  mettez -y  des  corni¬ 
chons  blanchis ,  Sc  fervez  deffus  vos  pigeons. 

Pigeons  aux  choux-fleurs. 

Faites  -  les  cuire  à  Ta  braîfe  comme  les  au¬ 
tres.  Faites  cuire  des  choux-fleurs  blanchis  dans 
un  blanc  de  farine.  Dreffez  vos  pigeons  dans 
un  plat  ,  les  choux-fleurs  autour.  Mettez  de 
bon  beurre  dans  une  effence  ,  faites  lier  la 
fauffe  fur  le  feu,  &  fervez  fur  les  choux-fleurs 
avec  un  peu  de  gros  poivre, 

figeons  à  l’Italienne  avec  toutes  fines  de  racines • 

Faites  blanch'ir  panais ,  oignons ,  navets  ,  ra¬ 
dis  ,  carotes  ,  le  tout  coupé  proprement,  de 
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,les  mettez  cuire  avec  les  pigeons  à  la  braïfé 
avec boiiillori ,  un  bouquet.  Tel,  poivre  ,  giro¬ 
fle  ,  une  pointe  d’ail.  PafTez  à  l’huile  des  cham¬ 
pignons  hadhés  ,  &  un  bouquet  ;  moüillez-leS 
de  coulis  &  d’un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ;  faites  faire  quelques  boitillons  &  dégraif- 
fez  la  faufTe.  Quand  les  pigeons  font  cuits  « 
retirez-les  avec  les  racines  ;  dreflez-les  dans  un- 
plat  ,  les  racines  autour ,  la  faufTe  à  l’Italienne 
par-deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Pigeons  à  U  Dauphine. 

Faites  Cuire  cinq  petits  pigeons  à  la  braifé. 
faites  blanchir  légèrement  deux  ris  de  veau  & 
les  piquez  ;  faites-les  cuire  enfuite  dans  une 
glace  faite  avec  du  veau&  du  bouillon.  Quand 
les  pigeons  font  cuits ,  mettez-les  dans  un  peu 
de  jus’  ,  pour  les  dégraiffer.  Dreffez  vos  pi¬ 
geons  dans  un  plat ,  un  ris  de  veau  entre 
deux  ;  mettez  un  peu  de  coulis  dans  la  caf- 
ferole  où  vous  avez  glacez  les  ris  de  veau 
pour  détacher  ce  qui  relie  ;  faites  faire  un  boiiil¬ 
lon  à  la  faufTe  ;  palfez-la  au  tamis,  mettez-y 
sn  jus  de  citron  ,  &  fervez  fur  les  pigeons. 
Pigeons  aux  haricots  verdi. 

faites-les  cuire  dans  une  bonne  braifo.  Cou¬ 
pez  des  haricots  verds  en  filets  &  les  faites' 
cuire  avec  de  l’eau  &  du  fol.  Quand  ils  font 
cuits  &  égouttés ,  paffez-les  avec  de  bon  beurré  « 
perfil  &  ciboule  hachée.  Moiiillez-les  dé  jus  & 
de  boiiillon  ;  liez-les  avec  du  coulis  ;  aflaifonnez 
de  fel,  poivre  ;  fervez  avec  vos  pigeons  à  courte 
faufTe. 

Pigeons  au  foleil 

faites  cuire  des  pigeons  naiffans  dans  une 
petite  braifo  bien  fine  ;  retirez-les  quand  ils 
jgnt  cuits.  Faites  un  godiveau  de  toutes  forte# 
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de  volaille  qui  Toit  bien  fine.  Enveloppez  cha¬ 
que  pigeon  de  ce  godiveau  ,  enforte  que  l’on 
ne  voye  que  la  tête.  Trempez-îes  enfuite  dans 
dès  œufs  battus  ;  pannez-les  avec  moitié  pain  & 
moitié  farine  ;  faites-les  frire  de  belle  couleur  ,; 
&  les  fetvez  fur  une  ferviete  comme  les  pi-' 
geons  aubafîlic. 

Pigeons  au  foleil  d’une  autre  façon. 

Prenez  de  petits  pigeons  à  la  cuiller  ;  échau¬ 
dez-  les  ,  vuidez-les ,  paflez-  leur  une  brochette 
à  travers  les  cuiffes  ;  laiffez-leur  les  pattes ,  la 
tête  &  les  ailes  ;  fèndez-les  un  peu  fur  le  dos  & 
les  faites  blanchir,-mettez-les  dans  l’eau  fraîche  & 
les  faites  «uire  dans  un&braife  blanche  avec  bouil¬ 
lon  ,  '  bardes  de  lard  ,  tranches  de  citron  ,  fel  ^ 
poivre  ,  girofle ,  un  bouquet.  Quand  ils  font 
cuits  &  refroidis  ,  faites  une  pâte  avec  de  la 
farine,  une  chopine  de  vin  blanc  ou  de  J  a 
biere  ,  une  cuillerée  d’huile  ,  un  peu  de  fel. 
Trempez  vos  pigeons  dans  cette  pâte  bien  dé¬ 
layée  ;  faités-les  frire  &  fervez  garni  de  perfil 
frit. 

Autres  pigeons  au  foleil . 

Quand  ils  font  bien  échaudés  &vuidés,coupez>» 
leur  le  bout  des  pattes ,  du  bec  &  des  ailes  ; 
faites-les  blanchir  à  l’eau  bouillante  ,  fendez- 
les  par  le  dos  ,  farciffez-les  d’une  farce  bien 
délicate  ,  un  peu  liée.  Foncez  une  cafferole  de  . 
bardes  de  lard  ;  mettez-les  defîks,  l’eltomac 
en  deffous  ,  avec  fel ,  poivre  ,  un  bouquet ,  un 
peu  de  coriandre ,  bouillon  gras  ,  une  chopine 
de  lait,  &  faites  cuire  doucement.  Quand  ils 
font  cuits  ,  égouttez-les  St  les  laiffez  refroi¬ 
dir. 

Mettez  une  chopine  de  vin  dans  une  cafferole 
avec  un  petit  morceau  de  beurre  frais  que  vous 
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ferez  fondre  fur  le  feu.  Délayez  deux  poignées  1 
de  farine  avec  ce  même  vin  dans  une  autre 
cafferole  ,  &  y  mettez  trois  blancs  d’œufs  : 
fouettés  -,  que  cette  pâte  ne  foit  ni  trop  épaiffe  ,  ; 
ni  trop  claire.  Trempez-y  vos  pigeons  &  les 
faites  frire  dans  du  fain-doux  bien  chaud  &  ! 
ferrez  garni  de  perfïl  frit  pour  Entrée. 

Figeons  à  la  lune. 

Vos  pigeons  apprêtés  comme  les  précédera 
paffez-les  dans  du  lard  fondu ,  comme  en  com-  1 
pôte  avec  trufes  ,  champignons  &  un  bou¬ 
quet  ;  aflaifonnement  ordinaire,  &  mouille?  avec: 
moitié  bouillon  &  moitié  jus.  Quand  ils  font 
cuits  ,  mettez-y  du  coulis  de  veau. 

Ou  bien  faites-les  cuire  à  la  braife,  &  pen¬ 
dant  qu’ils  cuifent  ,  faites  un  falpicon  ,  avec 
jambon  coupé  en  dés  ,  artichaux  coupés  de> 
même  ,  ris  de  veau  &  champignons  ,  le 
tout  paffé  dans .  du  lard  fondu  &  mouillé  de 

jus- 

Le  ragoût  cuit  ainlï  que  les  pigeonneaux  , 
laiffez-les  refroidir,  faites  une  abaiffe  de  pâte- 
feuilletée.  (  Voyez  au  mot  Pâte ,  la  manière  de 
la  faire.  )  Arrangez  vos  pigeons  dans  un  plat , 
l’-eflomac  en  haut  ,  de  forte  que  les  têtes  des 
pigeons  fortent  en  dehors  ;  mettez  le  ragoût 
froid  par-deffus  ;  mettez  l’abailfe  de  pâte  - 
feuilletée  fur  les  pigeons  ,  de  manière  que  les 
têtes  paroiffent  en  dehors  &  ne  foient  point, 
enfermées.  Eaites  une  ouverture  au  milieu /pour 
paffer  les  pieds  des  pigeons.  Dorez  l’abaiffe  ,  - 
mettez  au  four  pour  cuire  feulement  la  pâte  ; 
réchauffez  les  pigeons  &  le  ragoût,  &  fervez 
chaudement. 

Pigeons  enfurprife. 

Après  avoir  échaudé  &  vuidé  vos  petits  pi- 
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geons  ,  farciffez  les  dans  le  corps  d’une  farce, 
fine  &  les  faites  cuire  dans  une  braife  blanche , 
compofée  de  bardes  de  lard  ,  tranches  de 
veau  &  afiaifonnement  ordinaire  ,  coriandre  , 
un  peu  de  fines  herbes  Sc  quelques  tranches  de 
citron.  Quand  ils  font  cuits,  mettez -les  dans 
un  coulis  de  veau  &  de  jambon.Prenez  enfuite  de 
petits  pains  de  profiterole ,  étez-en  la  mie  en 
faifant  une  ouverture  en  defious  ,  &  gardez 
les  morceaux  ;  mettez  dans  chaque  pain  un 
pigeon  avec  un  peu  de  faufTe  ;  fermez  du  même 
morceau  que  vous  avez  ôté  ,  ou  de  godiveau. 
Frotez-îes  légèrement  tout  autour  du  même 
godiveau,  &  les  trempez  dans  des  œufs  battus; 
pannez-les  de  mie  de  pain  bien  fine  ,  fice¬ 
lé: -ka  en  croix,  faites  les  frire  de  belle  cou¬ 
leur.  Quand  ils  font  égouttés  ,  drefîez-Jes  dans 
un  plat  ,  Sc  fervez  lue  une  ferviette  blan¬ 
che. 


Vous  pouvez  auffi  les  fervir  avec  un  ra¬ 
goût  de  moufferons  par -défias.  (  Voyez  au  mot 
Moufferor.s  ,  la  manière  de  le  faire  )  Avant  de 


faire  frire  vos  petits  pains  ,  vous  pouvez  les 
tremper  d'ans  du  lait,  Sc  les  égoutter  avant  de 
les  mettre  dans  la  friture,  ils  en  font  plus  dé¬ 
licats  &  plus  frians. 


Tigeont  en  Jitrprife  à'une  autre  manière. 

Apprêtcz-les  &  les  faites  cuire  à  la  braife 
comme  les  précédens.  Prenez  autant  de  lai¬ 
tues  pommées ,  que  vous  avez  de  pigeons. 
Faites-les  blanchir  &  égoutter  ;  ôtezeh  pro¬ 
prement  les  cœurs  ,  mettez  à  ja  place  un  peu 
de  godiveau  Sc  un  pigeon  dans  cnacune  avec 
un  peu  de  coulis  froid.  Enfermez -les  bien 
dans  ces  laitues  que  vous  ficelerez  tout  autour. 
Remettez-ks  cuire  dans  la  même  b-aile ouïes 
pigeons  ont  cuit.  Tirez-les  enfuite ,  &  quand 
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elles  font  égouttées,  ôtez- les  feuilles,  mettez- 
îçs  mittonner  dans  una  effence  de  jambon  ;  dref- 
fez-les  dans  un  plat ,  preffez  deffus  un  jus  d’o¬ 
range  ou  de  citron  ,  &  fervez  chaudement 

Pigeons  en  taufcs.  ' 

Quand  ils  font  échaudés  &  trouffés  comme 
pour  une  tourte,  lardez -les  de  lardons  de 
trufes  ,  plus  près  'que  vous  pourrez.  Foncez 
une  cafferole  de  bardes  de  lard  ,  jambon,  tran¬ 
ches  de  veau  ;  rangez  deffus  vos  pigeons  ; 
couvrez  deffus  comme  deffous,  avez  fel,  poivre, 
fines  herbes ,  fines  épices ,  &  faites  cuire  dou¬ 
cement  à  la,  braife.  Quand  ils  font  cuits, dre£ 
fez-les  dans  un  plat  &  fervez  avec  une  fauffe 
au  vin  de  Champagne  ,  &  tranches  ds  citron 
-pour  Entrée. 

Pigeons  en  pain. 

Flambez  vos  pigeons  &  les  defoffez  commef 
les  poulardes  au  blanc-manger.  Prenez  des  ris 
de  veau  blanchis  ,•  coupez-les  en  dés ,  avec  de 
petits  champignons ,  &  du  jambon  coupé  de 
même  ,  perfil  ,  ciboule  hachée ,  une  pointe 
d’ail,  lard  râpé  ,  fel,  gros  poivre  ,  le  tout 
bien  manié  enlèmble  ;  farciffez-en  vos  pigeons 
trouffez-les  en  pain  tout  rond  ;  enveloppez-les 
d’une  barde  de  lard  &  d’un  morceau  d’éta¬ 
mine  ;  ficelez-les  bien  ,  &  les  faites  cuire  à  la 
braife  à  petit  feu.  Quand  ils  font  cuits  &  dégrajfj 
fez ,  fervez-les  avec  une  effence- 

Vous  pouvez  mettre  des  piftaches  dans  l’ef- 
fe nce  ,  fi  vous  le  jugez  à  propos. 

Pigeons  à  la  pèle. 

Vos  pigeons  bien  épluchés ,  vuidés  &  trouf¬ 
fés  proprement ,  les  pâtes  dans  le  corps ,  fen- 
-dez-les  un  peu  fur  le  dos ,  &,  les  farciffez  d’une 
farce  compofée  de  leurs  foies  &  un  peu  de  lard 
&  un  peu  de  jambon  ,  champignons  ,  trufes  * 
perfil ,  ciboules  hachées ,  fel  ,  poivre  ,  fine^ 
herbes 
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herbes ,  fines  épices,  un  jaune  d’ceuf;  lé  tour 
tâché  &  pilé  d’ans  le  mortier.  Garniffez  le 
fond  d’une  caflerole  de  hardes  de  lard  ,  poivre,, 
fel ,  un  peu  de  fines  épices  ;  arrofez-y  vos  pi¬ 
geons  l’eftomac  en  bas,  affaifonnés  de  fel , 
poivre,  un  peu  de  fines  herbes ,  deux  ou  trois- 
tranches  d’oignons,  un  peu  de  perfil  haché  y 
couvrez  de  tranches  de  veau  &  de  jambon^ 
&  de  deux  ou  trois  bardes  de  lard"',  enfuit© 
d’une  affiette  qui  entre  dans  la  caflerole  ,  un© 
fêrviette  tout  autour  &  un  plat  par  deffus ,  afin 
que  la  fumée  ne  forte  point.  Mettez-les  ainfl 
fur  des  cendres  chaudes  pendant  deux  heures* 
Avant  de  fervir,.  ôtez  ks  tranches  de  veat* 
&  de  jambon ,  Sc  les  bardes  de  lard  ;  mettez 
les  pigeons  fur  un  fourneau;  quand  le  jus "eâf 
diminué  &  qu’il  commence  à  s’attacher ,  &  qu© 
les  pigeons  font  bien5  colorés,  retirez-les drefo 
fez-les  dans  un  plat  ;  ôtez  la  graille  '  de  I* 
Caflerole  ;  mouillez  ce  qui  eff  a’ttaché  d’ut», 
peu  de  jus  de  veau  &  de  bouillon ,  mettez» 
y  un  peu-  de  poivre^  ;  pafîez  ce  jus  au  tamisj 
jettez-le  fur  vos  .pigeons  ,  &  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée  ou  pour  Hors  -  d’œuvre. 

Pigeons  à  la  poêle  garnis  d‘ écrevijfes* 
Farciflez-les  de  leurs  foies ,  perfil ,  ciboule?,’ 
champignons  hachés  ,  fel ,  poivre  ,  lard  râpé jÿ. 
deux  jaunes  d’œufs  pour  liaifonv  Faites-les  re¬ 
faire  avec  un  peu  de  lard,  fondu ,  perfil  r 
eiboyles ,  champignons,  une  pointe  d’ail,  1© 
tout  haché.  Mettez-y  fèpt  belles  éereyifTes  qu@ 
vous  faites  aulfi  revenir  avec  les  pigeons.  Fon¬ 
cez  une  caflerole  de  tranches  de  veau  &  d© 
jambon  ;  arrangez-y  les  pigeons  comme  le? 
précédens  ;  faites  cuire  à  la  braife  fit  les  far- 
cillez  comme  les  autres*  Aïez  foin,  de  reti¬ 
rer  le9  écréviflès  une-  demi  -  heure  avant  les 
pigeons ,  parce  qu’elles  feroïent  trop  cuits? 
Zwe  llh  » 
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Remettez  les  chauffer  avec  le  ragoût  &  feft  ■ 
vez  entre  les  pigeons. 

Pigeons  aux  fois. 

Vos  pigeons  bien  échaudés  ;  faites-Ies  blan-  ; 
chir  &  les  mettez  cuire  dans  un  blanc  u»  f 
peu  plus  qu’à  moitié.  Pallez  des  pois  avec  j 
un  morceau  de  beurre  ;  mouillez- les  de  jus 
&  de  bouillon  ,  &  liez  d’un  coulis.  Quand!  î| 
ils  font  prefqüe  cuits ;  mettez-y  les  pigeons  | 
faire  quelques  bouillons  ;  ajoutez-.y  un  peu  d»  5 
iûcre  &  fervez  chaudement. 

Si  vos  pigeons  font  gros ,  vous  pouvez  le*  • 
couper  en  quatre,  blanchis  &  épluchés;  paf-  i: 
fez-les  dans  une  cafferole  avec  un  morceau  de 
beuTré,  un  litron  de  pois.  Un  bouquet,  utr  - 
peu  de  jus  &  de  bouillon  ,  &  faites  cuire*.- 
Quand  ils  font  prefque  cuits  ,  liez-les  d’un  cou-  ' 
lis;  affaifonnez-les  d’un  peu  de  fel  Sc  d’un  \ 
morceau  de  fucre;  fèrvez  à  courte  fauffe.  t 
Pigeons  en  hatelette. 

Faites- les  cuire  comme  les  pigeons  à  la  poë*  1 
le.  Retirez-les  quand  ils  font  cuits  &  les  met»  î] 
tez  refroidir.  Pannez-les  ;  embrochez-les  dan*  f 
de  petites  hatelettes  ;  trempez-les  dans  de  la  'f 
graiffe  ;  repannez-les  &  les  faites  griller  d?  Il 
belle  couleur;  achevez  la  fauffè,  comme  ceh  < 
le  des  pigeons  à  la  pocle  ,  fervez-les  pigeons  | 
avec  les  hatelettes,  la  fauâe  deffous,  &  un  : 
peu  plus  claire  que  pour  les  pigeon?  à  Ja  ; 
poêle.  •  .  '  j 

Pigeons  eit  Fricandeaux. 

Quand  ils  font  vuidés  &  trouffés  ,  les  pa-  ’ 
tes  dans  le  corps ,  faites-les  refaire  &  les  çou-  j 
pez  en  deux;  piquez-les  de  menu  lard  ;  met-  \ 
tez-les  dans  une  cafferole  ,  le  lard  en  deffous,  j 
avec  une  cuillerée  de  bouillon  Sç  deux  cibou-  T 
les  entières.  Couvrez  la  cafferole  &  laiffez  f 
mitonner. à  petit -feu.  Quand  ils  font  çuits  ,  , 
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pouflez-les  fùr  un  fourneau ,  jufqu’à  ce  que  le 
refte  du  bouillon  foit  diminué.  Quand  vos 
pigeons  font  bien  colorés ,  tirez-les ,  arran- 
gez-les  dans  un  plat;  ôtez  la  graifTe  de  la 
calferole  où  il  ont  cuits  ;  mettez-y  un  peu 
de  jus  de  veau  &  de  bouillon  pour  détacher 
ce  qui  eft  au  fond ,  &  mettez  la  calferole  un 
moment  fùr  le  fourneau  ;  palfez  ce  jus  dans 
üii  tamis  ;  jettez-le  fur  vos  pigeons  &  fervez 
chaudement  pour  Entrée  ou  pour  Hors-d’œu* 
vre* 

Pigeons  en  Timbale. 

Vos  pigeons  échaudés  &  blanchis  à  l'ordi¬ 
naire  ,  faités-les  cuire  dans  un  blanc.  Paf* 
fèz  des  champignons  &  des  ris  de  veau  cou- 
pés  en  gros  dés.  Faites  le  ragoût  de  pigeons 
Comme  la  compote  ;  (  Voyez  ci- devant  cet  ar¬ 
ticle)  &  lailfez  refroidir.  Faites  une  pâte  avec 
un  peu  d’huile  ,  du  fain-doux  ,  quatre  jaunes 
d’œufs.  Formez  autant  d’abaiffes .  de  l’épaifleur. 
d’un  écu  que  vous  avez  de  pigeons  ;  mettez 
chaque  abaifie  au  bout  d’un  rouleau  pour  les 
mettre  plus  aifément  dans  la  timbale  ;  met¬ 
tez  du  ragoût  lùr  ces  abaiiTes  ,  puis  un  pigeon 
&  du  ragoût  par  défias,  mettez  un  couvercle  de' 
la  même  pâte  que  vous  foudez  avec  l’abaifie 
de  deiïbus  ;  faites  cuire  au  four  &  fervez  avec 
une  effence  fort  claire. 

Pigeons  à  la  Luxebourt. 

Préparez  des  pigeons  comme  à  la  erapau- 
dine  ;  faites -  les  mariner  dans  l’huile  avec 
aflaifonnement.  Faites-les  frire  à  l’huile  ou  fain- 
doux  ,  ou  au  beurre  ,  &  fervez  à  fee  au  gros 
fei.  Les  poulets  dé  même. 

Pigeons  à  l'irnf  rompu. 

Mettez  de  petits  pigeons  dans  une  caflêro- 
Tole  avec  lard  fondu  ,  de  bon  beurre  ,  un  de¬ 
mi  verre  d’huüe  >  deux  tranches  de.  citron , 

B  ij 
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un  verre  de  vin  de  Champagne ,  quatré  gôtfifi' 
fes  d’ail,  un  bouquet,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  <  quelques  morceaux  en  tranches;  vous 
blanchirez,  à  l’eau  bouillante ,  vous  paflez  le 
tout  à  grand  feu-  en  remuant .  toujours  pen¬ 
dant  un  demi  quart  d’heure.  Mettez  deflus  de* 
bardes  de  lard  &  faites  cuire  doucement  en¬ 
tre  deux  braiies.  Quand  tes  pigeons  font  cuits;, 
égouttez  les;  dreffez-les  dans-un  plat , une  feuC- 
fe  par  deffus  &  fervez  chaudement, - 
Pigeons  aux  Tortues. 

Quand ili  font  apprêtés  à  l’ordinaire,  méf- 
tez-ies  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard 
fondu,  des  crêtes,  quelques  morceaux  de  ris 
de  veau ,  petits  champignons ,  trufes  coupées 
par  tranches ,  us  bouquet,  fel  &  poivre;- fai¬ 
tes  boiiillir  de  l’eau  dans  une  marmitte  avec- 
un  bouquet  de  fines  herbes ,  deux-  tranches  de 
titron ,  deux  ou  trois  oignons ,  un'  peu  de- 
fel  &  de  poivre,  &  bardes  de  lard;  jettez-y 
eteux  tortues  après  leur  avoir  coupé  la  tête,- 
les  pâtes  &  le  bout  de  la  queuë.  Quand  el¬ 
les  font  blanchies  ;  tirez  -  les  de  la  coquille  * 
coupez  -  les  par  quartier  comme  une  fricafîèé' 
de  poulets  ;  ôtez  bien  l’amèr ,  tout  ,  le  refttf 
fett  dans  le  ragoût.  Paffez-les  dans  la  cafle- 
ïole  avec  les  pigeons  ;  moüiilez  de  jus  de  veau* 
&  laiffez  mittonner  ,à  petit  feu.  Dreflez  le* 
pigeons  dans  un  plat  ;  faites  autour  un  cor¬ 
don  de  cuiffes  de  tortues  ;  jettez  le  ragoût  pat 
d'eflus  &  fervez  chaudement. 

Pigeons  aux  tortues  avec  un  coulis  d’é*- 
crevijfeti- 

On  fert  encore  les  pigeons  aux  tortues  avetf 
en  coulis  d’écrevilfes.  (Voyez  au  mot  EçrÿQ 
4/îjfer  la-  njaftièïç  dç  ç§  ççulis,  } 


F  ï  G:  t,  F  i  ü.  %* 

Pigeons  à  la  fainte  Menehoisld. 

Prenez  de  gros  pigeons.  Quand  ils  font  plu-J 
tnés ,  vuidés  &  trouffés  ,  coupez- les  en  deux  , 
piquez -les  de  gros  lard  &  de  jambon  affai- 
fonné.  Garniflez  le  fond  d’une  marmitte  de 
bardes  de  lard,  de  tranches  de  veau  ou  de 
bœuf,  fel,  poivre ^  fines  herbes,  fines  épices, 
perlil ,  ciboules  hachées ,  oignons  &  carottes. 
Arrangez-y  vos  pigeons ,  même  affaifonrîement 
délias  que  delfous  ;  couvrez  de  tranches  de  veau 
&  de  bardes  de  lard ,  &  la-  marmitte  dé  fou 
Couvercle;  faites  cuire  feu  deflus  &  delfous.- 
Quand  ils  font  à  demi  cuits  ;  moüillez  d’une 
demi  -  cuillerée  de  bouillon  &  d’une  chopin'e 
de  lait ,  &  laiffpz  cuire.  _  Quand  vos  pigeons 
font  tout-à-fait  cuits  ,  laiffez-les  refroidir  dans 
leur  jus.  Tirez-les  enfiiite  ,•  &  quand  ils  font 
égouttés ,  trempez -les"  dans  la  graille  où  ils  ont 
cuits  pannez  -  les  de  mie  de  pain  bien  fine; 
faites-les  griller  &  fervez  avec  une  rérnolade 
faite  avec  de  l’huile,  un  peu  dé  moutarde  fi¬ 
ne  ,  des  anchois  ,  des  câpres ,  du  poivre  &  du 
fel ,  le  tout  mêlé  enlèmble  avec  un  peu  de 
perlil  &  de  ciboules  hachées ,  &  un  jus-  de  ci¬ 
tron, - 

On  peut  aufiü  les  fervir  à  fec  for  utie  fer-: 
viette. 

Si  vous  voulez  les  fervir  frits  ,  quand  ils  font 
égouttés ,  trempez-les  dans  de  l’œuf  battu  ; 
pannez-les,  faites-les  frite  dans  du  lâin-doux  ; 
quand  ils  font  bien  colorés  dreffez-les  dans 
fine  ferviette  8c  ferrez  chaudement  d’une  façon- 
ou  de  l’autre  ,  pour  Entrée  ou  gour  Hors-; 
d’œuvre. 

Pigeons  farcis  au  Farmefan. 

Éarciffez-les  avec  leurs  foies  ,  fel,  poivre,  perfîlï 
ciboules,  champignons  ,  une  pointe  d’ail ,•  fai- 
|çs-k|  cuire  wroras  les  pigeçns  à  la  poêler 
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(  Voyez,  ci-devant  cet  article.)  N’y  mettez  point 
de  fel.  Quand  ils  font  cuits  ,  tetirez-les  ;  dé¬ 
grafiez  la  fauffe  ,  mettez  y  un  peu  de  coulis  ; 
après  un  bouillon  ,  paffez-la au  tamis;  mettez 
nnpeu  de  cette  fauffe  dans  le  fond  d’un  plat  , 
du  parmefan  râpé  par  •deflus.  Arrangez -y  vos 
.pigeons  ;  mettez  fur  les  pigeons  le  refie  de  la 
fauffe  ;  enfuite  du  parmefan  râpé ,  mettez  le 
plat  fur  un  fourneau  ;  glacez  le  deffus  avec  la 
pelle  rouge  ,  ou  avec  un  couvercle  de  tour¬ 
tière  ,  &  fervez  à  courte  fauffe. 

Pigeons  aux  cornichons. 

Troufféz-les  en  poules ,  laiffez-leur  les  ailes  ; 
faites-les  refaire  dans  de  la  graiffe  &  les  faites  , 
cuire  dans  une  bonne  braife.  Ratifiez  des  cor¬ 
nichons  ,  coupez  les  deux  plus  gros ,  faites- 
les  blanchir;mettez-les  enfuite  dans  l’eau  fraîche, 
&  après  les  avoir  égouttés ,  mettez-les  dans  une 
bonne  effence  ,  &  fervez  fur  les  pigeons. 

Pigeonneaux  à  la  Bourgeoife. 

•  Habillez  -  les  proprement  ,  échaudez  -  les 
enfuite  ,  poudrez -les  de  farine,  paffez-les 
à  la  cafferole  avec  lard  fondu  ou  bon  beurre; 
•faites-leur  prendre  un  beau  roux  ,  mettez-y 
du  bouillon ,  fel',  poivre  &  champignons, 
culs  d’artichaux  ,  ris  de  veau  ,  bouquet  &  fines 
herbes.  Laiffez  mitonner  le  tout  jufqu’à  ce 
que  la  fauffe  foit  bien  liée  ;  dreffez  votre  ragoût 
&  fervez  chaudement  pour  Entrée  garni  .de 
champignons  frits  ou  de  fricandeaux,  ou  de 
citron  coupé  par  tranches. 

Pigeons  en  Beignets. 

Faites-les  blanchir;  coupez-les  par  la  moitié; 
paffez-les  dans  une  cafferole  avec-  lard  fondu  + 
perfîl ,  ciboule,  champignons,  une  pointe  d’ail, 
le  tout  haché  ;  foncez  une  caflerole  de  tranches 
de  veau  &  de  jambon  ,  mettez  les  pigeons  def- 
fus  avec  le  lard  fondu  &  les  fines  herbes  » 
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Tel ,  poivre  ,  &  faites  cuire  à  la  braife ,  des  bar¬ 
des  de  lard  par-deffus  ;  faites  une  pâte  avec  de 
la  farine,du  vin  blanc  de  l’huile  &  du  fel;  trem¬ 
pez-y  vos  pigeons  quand  ils  font  froids  ,  faites- 
les  frire  St  fervez  garnis  de  perfîl  frit. 

Figeons  glacés  aux  Choux-Fleurs. 

Faites  blanchir  fîx  petits  pigeons  piqués ,  & 
les  mettez  dans  une  caflerole.  Dans  une  autre 
caflerole  faites  hier  des  tranches  de  veau  &  de 
jambon ,  &  les  moiiillez  de  boüillon.  Quand 
le  veau  a  rendu  fon  jus  ,  paflez  le  bouillon' 
dans  la  caflerole  où  font  les  pigeons  ;  mettéz-y 
un'  bouquet.  Quand  les  pigeons  font  cuits ,  gla¬ 
cez  les  comme  un  fricandeau  ;  dreffez-les  pi¬ 
geons  fur  le  plat;  que  vous  devez  fervir,  gar¬ 
nirez  les  de  choux.-fleurs  cuits  dans  un  blanc 
de  farine  ;  mettez-  dans  la  caflerole  ,  où  ont 
glacé  les  pigeons  un  peu  de  coulis  -,  détachez 
avec  une  cuiller  la  glace  qui  refte  ;  liez  la  fauf 
le  avec  de  bon  beurre,  qu’elle  foit  aflaifonnée 
de  bon  goût,  &  la  verfez  deflus  les  choux-fleurs. 

Pigeons  glacés  au  concombres  farcis. 

Faites,  glacer  ,  comme  ci-deflus  lîx  petits  pi- 
geons’piqués  ;  pelez  cinq  petits  concombres  j 
n’ôtez  prefque  rien  du  côté  de  la  queue  ;  jettez- 
les  à  mefure  dans  l’eau  ,  vuidez-les  en  fuite  avec 
une  l’ardoire  par  le  gros  bout ,  fans  les  vuider 
du  côté  de  la  queue  ;  lavez-les ,  &  les  faites 
blanchir  ,  &  égoutter  enfuite.  ;  rempliflez-  -  les 
d’une  .  farce  fine  ;  trempez  les  bouts  dans  un 
ceuf  battu ,  &  après  dans  la  farine.  Faites-les 
enfuite  cuire  dans  une  braife  faite  du  derrière 
du  pot  avec  quelques  champignons  &  un  bou¬ 
quet.  Il  faut  que  la  braife  bouille  avant  que  de 
mettre  les  concombres  ;  on  les  fait  cuire  à  petit 
feu  ;  quand  ils  font  cuits  on  leur  fait  faire  un 
boüillon  dans  du- jus  pour  les  dégraiflcr.  On 
les  fert  autour  des  pigeons ,  &  i’eiTence  des  pi¬ 
geons  par  deflus. 
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Pigeons  glacés  aux  laitues  farcies. 

Faîtes  glacer ,  comme  ci-delîus  fix  petits  pÎJ 
geons  piqués  ;  faites  blanchir  fix  laitues  pom,  < 
«nées  pendant  unjquart  d’heure;  jettez- les  dans 
l’eau  fraîche.  Betirez-les  &  les  preffez  entre  vos  ' 
fnains  ;  étendez  lés  feuilles  fur  la  table  ;  mettez 
dans  le  milien  une  farce  affaifonnée  de  boa 
goût;  refermez  les  feuilles  fur  la  farce  ,  &  les 
ficelez,  &  les  faites  cuire  dans  une  braife.  Quand 
elles  font- cuites  &  bien  effuyées  de  leur  graiffey 
glacez  les  pigeons;  dreffez-les  laitues  autour  des 
çigeons ,  &  l’eflènee  des  pigeons  fur  les  laitues; 

Pigeons  glacés  aux  montant. 

"Faites  blanchir  fix  petits  pigeons  piqués,  & 
les  mettez  dans  une  calferole.  Quand  votre  ; 
glace  avec  idu  veau  &  du  jambon  eft  toute 
faite  paflez- la  dans  la  caflerole  où  font  les  pi‘« 
■geons  ;  a  joutez-y  un  bouquet.  Pendant  que  les 
pigeons  cuifent  &  glacent ,  épluchez  &  faites 
blanchir  &  cuire  dans  un  blanc  de-  boiiillon  & 
de  fa'rine  des  montans  de  cardon  ,  ou  de  laituC,' 
avec  une  tranche  de  citron  &  fel.  Qu-ând  ilr 
font  cuits  &  bien  égouttés  ;  mettez  du  coulis 
dans  la  caflerole  où  ont  glacé  les  pigeons  } 
détachez  tout  ce  qui  refle  de  coulis  ;  paflez  là 
faufle  au  tamis  ;  mettez  dedans  les  mon  tans  x  J 
faites  faire  un  boiiillon  ,  &  ferVez  le  ragoût  au»' 
tour  des  pigeons. 

Pigeons  au  gratin. 

Trouvez  fix  pigeons  échaudez  ,  faites  -  les  , 
blanchir  &  cuire  à  moitié  dans  un  blanc  dtf 
farine ,  boiiillon  ,  la  moitié  d’un  citron  pelé  j 
coupé  en  tranches  ;  ayez  un  ris  de  veau  blan-»  ; 
chi;  coupez  par  moitié  des  champignons;  met;  J 
tez  un  bouquet ,  paflez  avec  du  beurre  ,  fingezv 
les  &  les  mouillez  moitié  jus  moitié  bouillon  ;  . 
çaand  le  ragoûç  eü  j»re%ue  cuit  2  liez -le  de 
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SOuIts;  retirez  les  pigeons  de  leur  blanc,  ache¬ 
vez  de  les  faire  cuire  dans  le  ragoût  ;  fi  vous 
avez  des  culs  d’artichaux  &  des  petits  oeufs  , 
jnettez-les  dans  le  ragoût  après  le»  avoir  fait 
cuire  à  part.  Quand  le  ragoût  efi  fini  &  de  bon 
goût,  prenez  de  la  fauffe  du  ragoût  ,  mettez  - 
la  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  faites 
boüillir  fur  le  fourneau  ,  jufqu’a  ce  qu’il  fe  fat 
fe  du  gratin  -,  dreffez  la  compote  deffus  ,  remet- 
tez-le  plat  fur  le  fourneau  ,  kiffez  un  peu  at¬ 
tacher  le  ragoût  ;  &  fervez  deffus  le  refle  de  lit 
fauffe. 


Pigeons  au  gratin  aux  Trufes  entières. 
Trouffez  fix  petits  pigeons  échaudés  les 
{rates  dans  le  corps  ,  faites-les  blanchir  &  cui¬ 
re  dans  un  blanc  de  farine  &  de  boiiillon  ,  tran¬ 


ches  de  citron.  Pelez  fix  belles  trufes  entières  : 


mettez  cuire  avec  du  boiiillon  ,  du  vin  de  cham¬ 


pagne  ,  un  bouquet  ,  une  tranche  de  jambon. 
Quand  elles  font  prefque  cuites ,  liez  -  les  de 
coulis  ;  hachez  deux  fois  de  volaille  avec  per- 
fil ,  ciboule  ,  champignons  ,  du  lard  râpé ,  & 
liez  de  deux  jaunes  d’œufs;  étendez  cette  farce 
dans  le  fond  du  plat  que  vous  devez  fervir  de 
i’épaiffeur  d’une  pièce  de  24  fols  ;  mettez-la 
attacher  for  la  cendre  chaude ,  égouttez-la  en- 
fuite  de  fa  graiffe  ;  quand  le  ragoût  de  trufes 
eft  fini ,  &  de  bon  goût ,  faites  faire  aux  pi¬ 
geons  un  boiiillon  ,  ou  deux  ,  &  dreffez  les  pk 
geons  &  les  trufes  fur  le  gratin. 

Pigeons  à  la  goberp. 

Piquez-les  de  menu  lard  ,  paffez-les  à  la 
Cafferole ,  faites  leur  prendre  un  beau  roux  * 
snettez-y  enfoite  trufes,  culs  d’artichaux ,  poin- 
tes  d’afperges,  le  tout  affaifonné  de  bon  goût. 
Votre  ragtwt-cuit,  fervez  pour  Entrée  garni  de 
ris  de  veau  paffès'aafolaEC  ou  frijs  ,  &  pçxfil 
frit  mêlé.  c  - 
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Pigeons  à  la  Princejfe, 

TroufTez-ks ,  coupez-les  en  deux  ,  mettez- 
les  à  la  braife  ;  quand  ils  font  cuits  pannez-les 
&  les  faites  frire  dans  du  fain-doux  de  belle 
couleur,  &  les  fervez  avec  une  rémolade  fait? 
avec  des  anchois,  perfil,  câpres  hachées ,  ci-  : 
boules  ,  un  fus  de  bqeuf  &  autres  affaifonne-  ■ 
mens. 

Vous  pouvez  aufli  les  mettre  fur  le  gril  & 
leur  faire  prendre  couleur  avec  la  pelle  fur  le 
feu. 

On  fert  de  même  des  volailles  de  toutes  façons;  jj 
Si  vous  ne  voulez  pas  'les  mettre  à  la  braife,  . 
Faites-les  cuire  dans  un  pot  en  manière  de  court-  ' 
bouillon  bien  affaifonne-;  après  quoi  vous  les 
pannerez  Si  "leur  ferez  prendre  couleur  aves 
la  pelle. 

Pigeons  à  la  Fleuri. 

Faites  une  compote  de  pigeons  à  courte  fauf-  1 
fe.  (  Voyez  ci-devant  cet  article  ,  )  &  la  laiffez  if 
refroidir;  faites  blanchir  des  choux-fleurs & 
quand  ils  font  égouttés  ,  arrangez-les  fur  une 
étamine  au  fond  d’une  poupetonniere  ,  la  fleur  | 
en  deffous  ;  mettez  par  deffus  une  farce  de  go*  i 
diveau  bien  liée;  mettez  le  ragoût  de  pigeons  : 
dedans ,  recouvrez  de  la  même  farce  ;  mettez-" 
y  enfuite  un  peu  de  bouillon  avec  bon  affai- 
fonnement  &  faites  cuire  à  petit,  feu.  Votre  | 
ragoût  cuit ,  dreffez  -  le  dans  un  plat ,  fans  s 
rien  déranger  ,  «ne  fàuffe  par  deffus  faite  aveedj 
un  peu  de  coulis  &  de  beurre  ;  faites-la  lier  fur  | 
le  feu  fans  boüillir ,  &  fervez  chaudement.  i 
Pigeons  à  Maître  Lucas.  __  :  bj 

Hachez  de  la  cuiffe  de  veau,  de  la  moelle  SC 
du  lard  blanchi  avec  champignons,  trufes ,  ci¬ 
boules  ,  une  mie  de  pain  imbibée  de  bon  jus  >'  s 
fel ,  poivre,  deux  œufs  battus  pour  liaifori.  M 

Garniffez  le  deffous  d’une  touttiere  de  bardes  b 
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ide  lard ,  mettez  deffus  le  godiveau  arrangé  de 
façon  qu’il  forme  «n  creux  au  milieu  ;  coupez 
vos  pigeons  en  quatre  ,  paffez-les  à  la  caffero- 
le  avec  lard ,  perlil ,  ciboules ,  un  peu  de  fa¬ 
rine  ,  champignons  ,  trufes  ,  ris  de  veau  ,  un  bon 
jus  de  bœuf ,  bons  allai fonnemens  ;  laiffez  un 
peu  cuire  le  tout  ;  quand  vos  pigeons  font  pref- 
que  cuits,  arrangez- les  fur  votre  godiveau,' 
dans  le  creux  que  vous  y  avez  fait  ,  &  mettez 
la  tourtiere  au  four  pour  leur  faire  prendre  cou¬ 
leur  &  achever  de  cuire. 

Votre  ragoût  cuit  à  propos  ,  dégraiffez  -  le 
faites-le  couler  doucement  fur  un  plat ,  enforte 
que  les  bardes  relient  au  fond  de  la  tourtiere  ; 
mettez-y  un  coulis  de  champignons  &  fervez 
pour  Entrée  avec  un  jus  de  citron.  (  Voyez  au 
mot  Champignon  la  maniéré  de  faire  ce  coulis.  ) 
Pigeons  à  l’ étoufade  à  la  Provençale. 

Fendez  vos  pigeons  fur  le  dos ,  paffez-les  lut 
le  feu  avec  un  peu  d’huile  &  toutes  fortes  de  fi¬ 
nes  herbes  hachées,  une  moitié  de  citron  coupé 
en  tranches;  arrangez- les  dans  une  caflerole 
fur  des  tranches  de  veau  &  de  jambon ,  l’efto- 
jnac  en  deflous  ,  mettez  par  deffus  tout  l’alî'ai- 
fonnement  dans  lequel  vous  les  avez  pâlies  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard  ,  faites-Ies  cuire  fur 
la  cendre  chaude ,  &  à  moitié  de  cnîffon  met- 
tez-y  un  demi- verre  de  vin  de  Champagne. 
Quand  ils  font  cuits dreffez -les  dans  un  plat;’ 
paffez  leur  laulfe  au  tamis  pour  la  dégraiffer  , 
fervez  fur  les  pigeons  avec  une  pincée  de  per- 
fil  haché  gros  par  deffus. 

Pigeons  à  l’eau-de-vie. 

Arrangez  dans  une  caflerole  des  bardes  de 
lard  avec  tranches  de  jambon  8c  de  veau  bat¬ 
tues  ;  mettez  deffus  vos  pigeons  bien  trouffés  ; 
affaifonnez-les  comme  une  braife  ;  couvrez- 
ki  deffus  comme  deffous  ;  couvrez  la  caffero* 
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je  de  fon  couvercle  ,  faites-la  fuer  un  peu  de 
temps  fur  un  fourneau  ;  pouffez  enfuite  vos 
pigeons;  jufqu’à  ce  qu’ils  aient  pris  le  gratin  ; 
iirez-Ies  alors  de  la  cafîerole  avec  les  bardes  & 
les  tranches  ;  ôtez  la  graifle  ,  remettez  les  pi¬ 
geons  dans  la  cafferole  ,  l’eftomac  en  deflbus  ; 
mouillez  d’une  chopine  d’eau-de-vie  ;  mettez- y 
gros  comme  une  noix  de  lucre  ;  faites  bouillir 
«ne  féconde  fois  jufqu’au  caramel  &  y.  verfez 
un  peu  de  jus  de  veau  ;  quand  les  pigeons  font 
cuits ,  mettez  une  eflence  de  jambon  dans  un 
plat.  (  Voyez  au  mot  jambon  l’article  eflence 
de  jambon.  )  Ajoutez-y  un  peu  de  lafauffe  çu 
ont  cuit  les  pigeons  ,  arrangez-fes  danç  le  plat  * 
St  fervez  chaudement. 

Pigeons  en  Tortues. 

Faites  cuire  vos  pigeons  comme  les  pigeons 
au  Soleil ,  ou  à  la  braifo ,  fans  les  farcir  ;  laif- 
fez-les  refroidir ,  garnirez  une  tourtiere  de  pe¬ 
tites  bardes  de  lard  fort  minces  ;  mettez  deffuî 
autant  de  petits,  quarrés  de  pâte  de  feuilletage 
que  vous  avez  de  pigeons  ;  rangez  for  chaque 
quatre  les  pigeons ,  l’eftotnac  en  deffous ,  en 
leur  faifant  prendre  la  figure  d’une  tortue  ;  en* 
fuite  faites  une  abaiffe  de  pâte  s  que  vous  met* 
îrez  fur  ie  dos  des  pigeons  ;  dorez-les  d’un  œuf 
battu  ;  faites- les  cuire  au  four  ;  étant  cuits ,  ti- 
rez-les  doucement  de  la  tourtiere;  dreifez-les 
dans  un  plat ,  &  les  fervez  avec  une  affence  ou 
unfalpicon,dont  on  peut  farcir  les  pigeons  après 
qu’ils  font  cuits ,  fi  on  le  juge  à  propos  ;  feryez- 
les  pour  Entrée  après  en  avoir  été  la  pâte  de 
deffous. 

Pigeons  au  fang. 

Plumez  à  fec  fix  pigeons  cochois  des  meilleurs; 
vuidez-les  ,  détachez  la  peau  de  deffus  l’ef- 
tomac. 

Faites  une  farce  fine,  compofée  de  cette  swz 
mère. 


v  i  g.  pi  g:  i§ 

Prenez  un  morceau  de  jambon  cuit ,  un  mor-* 
eeau  de  lard  blanchi ,  de  la  graille  de  boeuf ,  des 
ris  de  veau ,  des  champignons  ,  du  perfîl  >  de 
là  ciboule,  des  fines  herbes  ;  hachez  le  tout  en- 
l'emble  ;  pilez  dans  un  mortier  ;  mettez-y  qua¬ 
tre  jatines  d’œufs  frais  avec  du  fang  de  poulet; 
ayez  foin  qu’il  ne  foit  pas  caillé  ;  farciffez  de 
cette  farce  bien  affaifonnée  les  pigeons  entre 
cuir  &  chair  ;  trouiez  &  ficelez  -  les  afin  que 
rien  ne  forte  ;  garni  fiez  une  cafferole  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  ds  jambon  ,  de  tranches  de  veau  3 
rangez  vos  pigeons  deffus  ;  reeouvrez-les  de 
même  que  deffous  ,  &  les  affaifonnez  de  caro- 
tes  ,  Panais ,  fines  herbes ,  ail ,  échalote  ,  perfîl,’ 
laurier  ,  thim  ,  bafîlic  ,  fel ,  poivre  ,  clous  de 
girofle ,  mufcade  coriandre  ;  étouffez  la  caffe- 
rolc  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu .  fans  le  mouil¬ 
ler. 

Lorfque  les  pigeons  font  cuits,  retirei-les  3 
laiffez-les  égoutter,  pour  qu’ils  jettent  leur  grail¬ 
le.  On  peut  fi  Ton  veut  ,  avant  de  les  faire  cui¬ 
re  ,  les  enveloper  dans  une  crépine  ,  ou  dans 
une  barde  de  lard  ;  on  les  fert  ordinairement  à 
la  fauffe  de  jambon  ;  on  les  fert  suffi  au  jus  de 
veau ,  ou  à  la  fauffe  à  l’Elpagnole. 

Pigeons  de  Poijfon. 

Hachez  Je  la  chair  de  carpe  ,  de  brochet  Si 
d’anguille  avec  un  morceau  de  beurre  ,  une 
mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ,  un  peu 
de  champignons ,  perfîl  ,  ciboule ,  une  pointe 
d’ail ,  un  peu  de  bafîlic  ,  trois  ou  quatre  œufs  , 
frais;  affaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  &  mufcade , 
un  peu  de  coriandre  battu  ;  mêlez  le  tout  en- 
femble;  pilez  dans  un  mortier;  farinez  un  en¬ 
droit  de  la  table,  roulez  le  godiveau  deffus  , 
coupez-le  par  morceaux  de  la  groffeur  que  vous 
voulez  faire  les  pigeons  ;  farinez  vos  mains  ,  & 
fies  morceaux  formez-en  des  manières  de  petit? 

C  üji 
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pigeonneaux  ;  vuidez-îes  enfuite  adroitemêtli! 
avec  le  gros  bout  d’une  lardoire  de  bois.  ; 
mettez  dedans  un  petit  morceau  de  laitance 
©u  de  foie  de  brochet.  Laiflez-les  repofer  un 
bon  quart  d’heure  ,  puis  faites  bouillir  à  grand 
feu  dans  une  caflerole  du  bouillon  de  poiflon. 
Mette/  dedans  tes  pigeons  un  à  un  pour  les  fai¬ 
re  blanchir.  Quand  ils  font  blanchis  ,  retirez- 
les  ,  &  les  mettez  dans  une  caflerole  avec  de  «= 
Peau  fraîche  ,  &  les  laiflez  refroidir.  Faites  en- 
fuite  un  ragoût  de  laitances  ,  champignons  , 
queues  d’écrevifles ,  pointes  d’afperges  dans  la 
falCort/  Quand  votre  ragoût  eft  cuit  &  bien 
dégraifle,  verlez  du  coulis  de  poiffon  avec  u« 
demi  verre  devin  blanc,  &  une  tranche  de 
citron.  Mettez  les  pigeons  dans  le  ragoût  pour  ;■ 
les  achever  de  cuire.  Etant  cuits ,  dreflez-le* 
proprement  dans  un  plat  &  les  ièrvez  pou* 
Entrée.  ■  _  . 

On  les  peut  mettre  dans  une  terrine  aa  . 
coulis  d’éereviflès  ,  fur  un  potage  de  poiffon  ;  : 
&  on  peut  encore  les  ferviraux  petits  pois  dans  s 
la  faifon  ,  &  en  tourte. 

-Pigeons  marines. 

Faites  mariner  des  pigeons  au  verjus,  jué 
de  citron  ,  fel,  poivre,  clous,  ciboules,  & 
laurier  ;  laiflèz-les  dedans  trois  heures  durant.  . 
Faites  une  pâte  claire  avec  de  la  Farine  ,  du/ 
vin  blanc  &  des  jaunes  d’œufs.  Trempez-y  les  ; 
pigeons  ,  &  les  faites  frire  dans  du  lard  fondu  , 
©u  du  fain-doux  ,  &  les  fervez  garnis  de  perfil 
frit  pour  Entremets.  Ils  peuvent  encore  fervit 
de  garniture  for  des  plats  d’Entrées.  -  ;! 

Poapeton  de  figeons.  ^  i§ 

Voyez  au  mot  Touf  eton ,  la  maniéré  otf 
faire  des  poupetons  en  gras.  Pour  les  pigeons 
©n  prend  la  quantité  qu’on  en  veut  mettre. 
Echaudez ,  épluchez  &  yuidez-les  propresteefj . 
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irôuffez-les  &  les  faites  blanchir.  Etant  blanchis, 
.tirez-Ies  ,  mettez- les  dans  de  l’eau  froide ,  & 
les  répluchez.  Enfuite  mettez -les  dans  une  caf- 
fêrole,  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  un  bouquet,' 
un  oignon  piqué  de  clous  ,  des  crêtes  ,  quelques 
morceaux  de  ris  de  veau,  des. champignons  ,  des 
trufes , coupées  par  tranches,  letoutaffaifonné  de 
fel ,  de  poivre,  &  paffez  fur  le  fourneau  ;  moiiil- 
lez-les  de  jus.  &  les  laiffez  mitonner  à  petit 
feu.  Etant  cuits ,  liez-les  d’un  coulis  de  veau 
&  de  jambon.  Dans  la  faifon  ,  mettez  despoin^- 
fes  d’afperges  des  culs  d’artichaux.  Faites-les 
blanchir  avant  que  de  les  mettre  dans  le  ragoût. 

Si.  le  ragoût  efl  de  bon  goût  ,  laiffez-ie 
refroidir  ;  étant  froid  dreffez-les  pigeons  dans 
la  poûpetonnière  où  eftle  godiveau  ,  mette  /.-y 
la  garniture  ;  il  n’y  faut  pas  trop  de  fauffe. 
Couvrez  le  poupeton  du  même  godiveau  ;  ffo- 
tez  le  deffus  d’un  œuf  battu  ,  &  le  rendez 
bien  uni.  Renverlez  les  bardes  de  lard  du 
tour  de  la  poûpetonnière  deffus.  Faites  cuire  au 
four,  ou  bien  avec  un  convercle  ,  feu  deffus  & 
deffous.  Etanscuits ,  dégraiffez,  renverfez  dans 
le  plat  qu’on  veut  fervir.  Que  le  poupeton  foit 
d’une  belle  couleur.  Faites  deffus  un  trou  de  la 
grandeur  d’un  écu;jettez  dedans  un  petit  coulis 
clair  de  veau  &  de  jambon. 

On  peut  garnir  ce  poupeton  de  marinade  de 
poulets  ,  &  de  pigeons  au  bafilic  fi  l’on  veut  , 
&  on  le  fert  chaudement  pour  Entrée.  Pour  un 
poupeton  de  pigeons  aux  éereviffes ,  on  paffe 
les  pigeons  aux  éereviffes ,  &  on  fait  le  ragoût 
comme  celui  ci-deffus.  On  fait  des  poupeton* 
au  fang  de  pigeon.  (  Voyez  Poupeton  au  fang .) 

Pigeons  en  concombres. 

Vuidez  des  concombres  d’une  moyenne  grofi^ 
leur  ;  lavez-les,  faites-les  blanchir  &  les  re- 
inettezdans  l’eau  fraîche.  Echaudez  des  pigeons  ■ 
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naiflafis ,  vuidez-les ,  trouflez  les  pâtes  dans  îfi 
corps  ;  faites-les  blanchir ,  coupez  les  ailes  ÿ 
laiffez  les  têtes  ;  mettez- les  dans  les  concombres 
les  têtes  déhors.  Mettez  dans  le  vuide  un  petit 
falpicon  de  lard,  jambon, champignons.  Bouchez 
les  trous  des  concombres  avec  un  peu  de 
farce  ,  de  façon  qu’il  n’y  ait  que  la  tête  du 
pigeon  qui  paie;  faites-les  cuire  dans  une  bonne 
braifo  bien  nourrie  &  affaifonnée  de  bon  goût; 
Quand  ils  font  cuits  ;  retirez-les  fans  caffer  les 
concombres;  dreffez-les  dans  un  plat  après  les 
avoir  dégraifles,  &  fervez  deffus  une  bonne  fauflè 
au  coulis  clair. 

Pigeons  en  navets. 

Pelez  vos  navets,  creufez-les  en  dedans  , 
faites  les  blanchir  &  les  mettez  dans  leau  fraî¬ 
che.  Quand  ils  font  égouttés  ,  mettez  dedans 
vos  pigeons  ,  de  façon  que  la  tête  paroifle 
comme  ceux  en  concombre  ;  mettez  dans  le 
navet  tout  autour  du  pigêsn  du  lard  râpé  avec- 
toutes  .fortes  de  fines  herbes,  champignons,’, 
trufes  ,  le  tout  haché  &  aflaifonné  de  bon  goût.' 
Mettez  un  morceau  de  navet  au  bout  afin  qu’il 
n’y  ait  que  la  tête  du  pigeon  qui  paroifle.  Faites 
cuire  ces  navets  dans  une  caflerole ,  avec  tran¬ 
ches  de  veau  &  de  jambon  ,  bardes  de  lard* 
un  bouquet ,  un  oignon  ,  une  carote  ;  mouil¬ 
lez  d’un  verre  de  vin  de  Champagne  &  d’un 
peu  de  rédudion  &  aflaifonnez.  Quand  les 
navets  font  cuits  retirez-les  fans  les  rompre, 
dégraiffez-les ,  dreflez-les  dans  un  plat  ;  paflez 
la  braife  des  navets  au  tamis  pour  la  dégraifler  ; 
faites-la  réduire  ,  fi  elle  ne  l’eft  point  allez; 
dreffez-y  un  jus  de  citron  ,  ajoutez  un  peu 
de  coulis  ,  &  fervez  chaudement  fur  les  pigeon? 

Compote  à  la  Hollandoife. 

Echaudez  &  vuidez  vos  pigeons,  trouflêz  les 
pâtes  en  dedans,  faites-les  blanchir , épluchez,* 
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les  &  les  faites  cuire  dans  une  caflerole  avec 
da  bouillon  ,  un  peu  de  réduction  un  ^éerre 
de  vin  de  Champagne ,  une  tranche  de  jambon  ; 
un  ris  de  veau  blanchi  coupé  en  quatre,  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  des  champignons  ,  de  petits 
oignons  blancs ,  blanchis.  Faites  cuire  le  tout 
enfemble  à  petit  feu.  A  moitié  de  cuiffon  ,  dé- 
graiffez  le  ragoût  ;  mettez -y  une  cuillerée 
de  coulis.  Quand  il  eft  cuit ,  dreffez  les  pigeons 
dans  lê  milieu  d’un  plat ,  la  garniture  autour  ; 
jettez  par-deiïus  une  pincée  de  perfil  blanchi 
haché  &  fervez  chaudement. 

Figeant  à  la  Stanijlas. 

Vos  pigeons  apprêtés  comme  les  précédent 
faites-les  cuire  dans  un  blanc  avec  de  belles 
crêtes.  Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  cham¬ 
pignons ,  trufes ,  un  bouquet,  une  tranche  de 
jambon  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne  , 

•  deux  cuillerées  de  coulis.  Votre  ragoût  prefque 
cuit ,  tirez  lespigeons  &  les  crêtes  de  leur  blanG  ; 
mettez-les  mitonner  un  peu  dans  le  ragoût. 
Faites  blanchir  des  culs  d’artichaux  ,  mettez- 
les  cuire  dans  le  blanc  où  ont  cuit  les  pigeons; 
quand  le  tout  eft  cuit  à  propos  ,  mettez  les 
culs  d’atichaux  dans  le  fond  d’un  plat ,  un  pi¬ 
geon  fur  chacun  ;  faites  un  petit  jretrfürTefto- 
mac  du  pigeon  pour  y  mettre  une  crête,le  ragoût 
entre  les  culs  d’artiehaux  f &  fervez  chaude- 
.  ment. 

Coquille  de  pigeons  au  parmefart. 

Apprêtez- les  comme  les  précédens  ,  paffez- 
les  fur  le  feu  avec  du  beurre,  ,  un  bouquet, 
ris  de  veau  blanchis  ,  trufes  ,  champignons  , 
jambon  ,  le  tout  coupé  en  dés  ;  moüillez  avec 
$u  bouillon  ,  un  peu  de  réduction  ,  un  demi 
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,verre  de  vin  de  Champagne,  une  cuillerée  de 
coulis  ,  peu  Je  Tel  ;  faites  cuire  votre  ragoût 
â  petit  feu  &  le  dégraiffez.  Quand  il  efî  cuit, 
ia  fauffe  prefque  réduite  ,  laiflez  -  le  refroi¬ 
dir. 

Prenez  enfuite’quatre  coquilles  de  mer,  faites- 
ÿ  un  bord  de  pâte  ;  délayez  de  la  farine  avec 
un  oeuf  ;  frotez  les  bords  de  la  coquille 
avec  un  jaune  d’œuf;  faites-y  tenir  la  pâte  ,& 
faites  cuire  au  four.  Mettez  enfùite  du  parme- 
fan  râpé  dans  le  fond  des  coquilles ,  un  pigeon 
par-deffus ,  du  falpicon  autour  ,  couvrez  avec  du 
parmefan  râpé  ;  remettez  vos  coquilles  au  four 
pour  les  glacer  de  belle  couleur  &  fervez  chau¬ 
dement  fur  un  plat. 

Godiveau  farci  de  pigeonneaux. 

Voyez  au  mot  Godiveau ,  l’on  trouvera  la 
manière  de  le  faire. 

Coulis  de  pigeons. 

f  Faites  rôtir  deux  ou  trois  gros  pigeons ,  &  les 
pilez  dans  un  mortier.  Hachez  trois  anchoir , 
une  pincée  de  câpres, un  peu  de  trufes  &  quelques 
morilles ,  deux  ou  trois  rocamboles ,  periil  & 
ciboules.  Le  tout  bien  haché  ,  mêlez-le  avec 
la  viande  des  pigeons  ;  mettez  le  tout  dans  une 
eafferole  ;  mouillez  de  jus  de  veau  &  d’eflence 
de  jambon  ;  paflez  ce  coulis  à  l’étamine  pour 
.trous  en  fervir  au  befoin. 

Bijque  de  pigeons. 

Vos  pigeons  échaudés,  blanchis,  épluchés; 
Vuidés  &  troulfés  proprement ,  faites-les  cuire 
dans  de  bon  boiiillon  clair  avec  bardes  de 
lard  ,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle  y 
deux  tranches  de  citron  ,  le  tout  bien  écume. 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  bien  blanchis, 
Spupés  en  deux ,  de  champignons  coupés  pag 
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ipetits  morceaux  ,  trufeS  par  tranches  ;  culs 
d’artichaux  en  quatre  ,  &  un  entier  pôur  met¬ 
tre  au  milieu  du  potage  ;  paflez  ce  ragoût  à  la 
caflerole  avec  un  peu  de  lard  &  de  farine ,  uni 
oignon  piqué  de  clous  de  girofle ,  &  n’atten¬ 
dez  pas  qu’il  rouflifle.  Quand  il  eft  paffé ,  met- 
tez-y  un  peu  de  boüillon  &  le  laiffez  cuire  ayeC 
une  tranche  de  citron. 

Si  vous  voulez  enrichir  ce  potage ,  vous  fe¬ 
rez  cuire  à  part  dans  une  petite  marmite  des 
crêtes  bien  échaudées  &  épluchées  ,  avec  de® 
bardes  de  lard  ,  de  la  graille  de  veau  ,  du  boüil¬ 
lon  clair ,  une  tranche  de  citron  ,  un  oignon 
piqué  de  clous  de  girofle  ,  le  tout  bien  blanchi. 
Vos  pigeons  ,  vos  crêtes  &  votre  ragoût  étant 
prêts  ,  faites  mitonnner  des  croûtes  de  pain  cha- 
pelé  féché  au  four  avec  de  bon  boüillon  fait 
avec  du  trumeau,  du  derrière  du  {cimier  ,  un 
morceau  de  mouton  ,  une  volaille  ,  &  bon 
affaifonnement.  Ce  même  boüillon  fert  à  faire 
cuire  vos  pigeons.  Quand  votre  foupe  eft  mi- 
tonnée  &  attachée  au  plat ,  dreffez  les  pigeons 
deffus  ,  lé  cul  d’artichaut  au  milieu  ,  le  ra¬ 
goût  entre  les  pigeons  ,  les  crêtes  fur  l’efto- 
mac  ,  le  refte  du  ragoût  bien  dégraiffé  par- 
deffus  ;  arrofez  d’un  jus  de  veau  ,  d’une  belle 
couleur ,  &  fervez  chaudement. 

Bifque  de  pigeons  au  blanc. 

L’on  fert  ces  bifques-là  au  blanc ,  c’eft-à-dire* 
au  lieu  d’un  jus  de  veau  jettez  un  coulis  blanc 
clair  par-deffus.  (  Voyez  au  mot  Coulis  ,  la  ma-, 
nière  de  faire  le  coulis  blanc.  ) 

Autre  bifque  de  pigeonneaux. 

Apprêtez  comme  les  autres;  bardez-les  de  petit- 
lard  &  les  faites  cuire  dans  du  boüillon,  avec  du 
clou  entier  ,  du  poivre  ,  un  oignon  blanc ,  fel  , 
Ipuquet  de  fines  herbes.  Quand  ils  iont  cuit® 

/ 
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*irez-les  de  leur  bouillon  peur  les  faire  mï* 
tonner  dans  du  jus  de  bœuf  &  de  mouton  avec 
un  peu  de  citron;  faites  mitonner  vos  croûtes 
de  bouillon  ,  vos  pigeons  defîiis,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Potage  de  ramereau», 

Faites-les  blanchir  à  l’eau  &  les  empotez  avec 
de  bon  jus.  Mettez  dans  la  marmite  un  paquet 
de  poreaux  coupés  par  morceaux,  un  bouquet  de 
Céleri  ,  ûn  paquet  dé  navets ,  un  d’autres  ra¬ 
cines  ,  quelques  ciboules ,  un  bouquet  de  fines 
herbes.  Quand  le  tout  efi  cuit,  faites  mitonner 
votre  potage  du  même  bouillon  ;  rangez  vos 
ramereaux  deflus  ;  garniflez  le  tour  de  vos 
racines  ;  jettez  un  coulis  de  veau  par-deflus 
&  (èrvez  chaudement. 

Les  ramereaux  fe  mettent  d’ailleurs  en  potage 
aux  choux,  aux  champignons  &  autres. 

Potage  de  ramereaux  aux  l’entilles. 

Vos  ramereaux  apprêtés  ,  piquez-les  de  grès 
lard  bien  aflaifonné  &  les  faites  cuire  à  demi  a 
îa  broche  ;  à  demi  cuits  ,  empotez-les  avec  du 
petit  lard  coupé  par  tranches  ;  mettez-y  des 
lentilles  avec  du  bouillon  &  faites  cuire.  Faites  un 
Coulis  de  lentilles.  (  Voyez  au  mot  Lentille,  la 
manière^  de  le  faire.  )  Mitonnez  des  croûtes  de 
bon  bouillon  ;  garniflez  le  bord  du  plat  de  votre 
potage  du  petit  fa  lé  qui  a  cuit  avec  les  lentil¬ 
les  ;  dreffez  les  ramereaux  fur  le  potage  en 
femant  par-deffus  quelques  lentilles  ,  le  coulis 
par-deflus  ,  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  figeons  aux  oignons, 

Apprêtez-les  comme  les  autres  ;  laiffez-les 
tremper  dans  plufieurs  eaux  tiédes ,  faites-les 
blanchir  ,  mettez-les  dans  l’eau  froide ,  & 
efluyez-Ies  avec  un  linge;bardez-les  d’une  grande 
barde  de  lard;  ficelez-les,  mettez-les  cuire  dans 
jine  petite  marmite  avec,  de  bon  bouillon» 
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tvîitonnez  des  croûtes  dans  un  plat ,  garniffez 
le  bord  d’un  cordon  d’oignons  dont  vous  ôterez 
la  première  peau.  Dreffez  les  pigeons  fiir  le  po¬ 
tage  après  avoir  ôté  les  bardes  ;  jettez  par-de£- 
fus  un  bon  jus  de  veau  clair  ,  &  feryez  chau¬ 
dement. 

L’on  fert  des  potages  de  poulets  aux  eignons; 
au  lieu  d’un  jus  de  veau ,  on  met  deffus  un  cou¬ 
lis  blanc. 

.  L’on  fait  des  potages  de  chapons  ,  poulets  » 
poulardes ,  dindonneaux,  cannetons  aux  oignons 
de  la  même  manière  que  celui  de  pigeons. 

Au  lieu  de  jus  de  veau  &  de  coulis  blanc  on 
peut  les  fervir  avec  une  purée  verte  par-deffus. 
(  Voyez  au  mot  purée.  )  Les  garniffant  toujours 
d’un  cordon  d’oignons. 

Potage  d'un  gros  pigeon  aux  navets , 

Flambez ,  &  vuïdez  votre  pigeon  :  trouffez- 
!e  en  poule  ,  mettez -lui  une  barde  fur  l’eftomac, 
&  le  faites  cuire  dans  la  marmite  j  finiffez  votre 
potage  comme  celui  d’un  canard  aux  navçts. 
(  Voyez  cet  article  au  mot  Canard.  ) 

Potage  de  pigeons  à  la  Reine. 

Il  fe  fait  de  fa  même  manière  que  le  potage  de 
perdrix  à  la  Reine.  (Confultez  cet  article  au  mot 
Werdrix.) 

Potage  de  pigeons  farcis. 

Farciffez  vos  pigeons  d’une  farce  faite  avec 
blanc  de  chapon  ,  moelle  de  bœuf,  jaunes  d’œufs 
cruds  ,  fel ,  mufcade  ,  un  peu  de  poivre  blanc  , 
&  les  faites  cuire  avec  de  bon  bouillon  ,  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  mitonnez  des  croû¬ 
tes  de  bouillon  ;  dreffez  les  pigeons  fur  le 
potage  ,  tout  autour  ,  au  milieu  un  petit  pain 
farci ,  un  coulis  par-deffus  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

Les  potages  de  perdreau» ,  faisandeaux  S:  de 
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cailles,  fe  font  de  la  même  manière  que  celui 
pigeon. 

Potages  de  pigeons  au  roux. 

L’on  fait  des  potages  au  roux  de  pigeons  i ànë 
les  farcir.  On  les  fait  cuire  de  même  que  les 
autres.  On  fait  un  ragoût  de  trufes  ou  de  petits 
champignons.  (  Voyez  au  mot  trufes  &  champi¬ 
gnons  ,  la  manièrede  les  faire.  )  Les  croûtes  mi- 
tonnées  de  bouillon  ,  on  met  les  pigeons  fur 
Je  potage  ,  le  ragoût  tout  autour ,  le  couliÿ 
par-delfus. 

Potage  de  pigeons  farcis  au  roux  aux 
oignons. 

Laites  une  farce  avec  quelques  blancs  de  vo> 
Saille  ,  ou  bien  un  morceau  de  veau  ,  un  peu  de 
iard,  une  tétine  de  veau  blanchie ,  fel,  poivre  , fi¬ 
nes  herbes  >  fines  épices  ,  trufes  ,  champignons,' 
ciboules  ,  perfll  haché  ,  quatre  jaunes  d’œufs , 
une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème, 
le  tout  pilé  dans  le  mortier.  Farciffez  -  en 
vos  pigeons  fur  l’eftomac ,  arrêtez  la  peau  ,  & 
les  faites  blanchir  dans  l’eau  boüillante.Epluchez- 
les  enfuite  &  les  faites  cuire  dans  une  mar¬ 
mite  -avec  de  bon  bouillon. 

Prenez  de  petits  oignons  pelés ,  &  les  faites 
frire  dans  du  îain-doux ,  jufqu’à  ce  qu’ils  aient 
pris  belle  couleur.  Quand  ils  font  égouttés  , 
mettez  les  dans  une  petite  marmite  avec  de  bon 
bouillon  &  du  jus  de  veau,  pour  les  achever  de 
cuire. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat,  dref- 
fez  les  pigeons  deffus  ;  garnirez  d’une  bordure 
d’oignons  ;  paffez  au  tamis  le  bouillon  où  les  oi¬ 
gnons  oiit  cuit  ;  jettez-le  fur  le  pocage  avec  un 
jus  de  veau  &  fervez  chaudement. 

Quand  on  veut  fervir  le  potage- lié ,  au  lie« 
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'de  jus  de  veau  on  y  met  un  'coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon  ,  1^ 
tnaniçre.de  faire  pe  coulis,  ) 

Potage  de  perdreaux  en  profiterolle. 

faites  cuire  vos  pigeons  à  la  braife  ;  faites  uiï 
ragoût  de  crêtes  ,  ris  de  veau ,  culs  d’artichaux 
champignons  &  trufes ,  que  vous  paffez  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  &  que  vous 
mouillez  d’un  jus  de  veau.  Dégraiffez  votre  ra¬ 
goût  ;  liez-le  d’un  coulis  de  perdrix-.  Tirez  vos 
pigeons  de  la  braife ,  quand  ils  font  égouttés  » 
mettez-les  dans  le  ragoût.  Vuidez  vos  pains* 
mettez  dans  chacun  un  pigeon  avec  un  peu  de 
ragoût  &  les  faites  mitonner  un  peu  dans  uif 
jus  de  veau. 

Mitonnez  des  croûtes  ,  moitié  jus  de  veau  J 
moitié  bouillon.  Dreffez  les  plus  gros  pains  dans 
Je  milieu  ,  les  petits  autour  ,  Tes  culs  d’arti- 
chaux  entre  deux.]  Garniflez  le  tour  du  potage 
de  crêtes  &  de  ris  de  veau,  ou  bien  d’une 
bordare  de  petits  champignons  farcis-  (  Voyez 
cet  article  au  mot  Champignon  )  Le  coulis  par-» 
deffus  &  fervez  chaudement. 

Les  profiterolles  de  perdreaux  ,  de  cailles  J 
de  tourterelles  fe  font  de  la  même  manière  que 
celui  de  pigeons. 

Potage  de  pigeont  garnit  d’arthhaux ,  au  coulù. 
clair. 

Bardez-les  après  les  avoir  blanchis,  &  les  faites 
cuire  dans  la  marmite.  Marquez  un  coulis  de 
veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon.  ) 
Tournez  huit  ou  dix  artichaux  ;  faites-les  blan¬ 
chir  &  cuire  enluite  dans  un  blanc  de  farine  , 
avec  fel  &  un  petit  morceau  de  beurre.  Miton¬ 
nez  le  potage  à  l’ordinaire  avec  4e  bon  bouillon.' 
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Quand  les  artiçhaux  font  cuits  mettez-les  chauft, 
fer  dans  du  bouillon  ;  mettez  vos  pigeons  au  mn 
lieu  du  potage  ,  le  coulis  clair  par-deffus ,  les 
culs  d’artichaax  coupés  en  deux  autour  ,  &  fera 
yez  chaudement. 

Potage  de  pigeons  à  la  Julienne. 

Faites  cuire  des  herbes ,  comme ,  oifeille  * 
laitues  ,  cerfeuil  dans  une  petite  marmite  avec 
moitié  boiiillon  &  moitié  jus  ;  mettez  dans  pe 
bouillon  un  jaret  de  veau.  Faites  cuire  le  tou* 
pendant  deux  heures.  Faites  blanchir  les  pi" 
geons  ;  trouffe,z-les  en  poule  ,  &  les  mettèa 
cuire  dans  la  marmite  à  potage.  Faites  miton-  . 
»er  des  croûtes  avecjse  bouillon  ;  garniffez  le 
bord  de  votre  potage  de  racines ,  les  pigeons 
au  milieu  ,  le  boiiillon  aux  herbes  par-de£fusâ, 
&  fervez  chapdement. 

Potage  de  Pigeons  aux  laitues  romaines  d’un 
bouillon  perlé. 

Faites-les  cuire  comme  les  précédens;  faites  ufl 
coulis  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot 
jambon  la  maniéré  de  le  faire  ;  )  faites  blanchir 
fix  belle  laitues,  ficelez-les  &  les  faites  cuire 
@vec  du  boiiillon.  Quand  elles  font  cuites , 
égouttez-les  ,  çoupez-les  au  deûus  du  montant  ; 
coupez-les  par  la  moitié  ;  garniffez-en  votre 
potage  ;  épluchez  les  montans  &  prenez  garde 
de  les  rompre  ;  mitonnez  des  croûtes ,  les  deux 
pigeons  dans  4e  milieu  ,  les  montans  autour  , 
le  boiiillon  du  coulis  perlé  par  deffus ,  &  feryeï 
chaudement. 

Terrine  de  Pigeons  &  de  Ramiers,  aux  Choux. 

FarcilTez-les  furl’eflomac  de  lard  râpé  aflailon- 
«é  de  fel,  poivre,  perfil  ;  ciboule  ,  champi¬ 
gnon  i 
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K  Su;  hachez  le  tout  mêlé  enfemble  ;  trouffez 
:  pâtes  dans  le  corps  ;  garniffez  le  fond  d’u¬ 
ne  marmite  de  bardes  de  lard  ,  tranches  de  bœuf 
Jfe  de  veau  battîiés  ,  fel ,  poivre,  fines  épices,  un 
«eu  de  fiscs  herbes  ,  ciboules  entières ,  perfil 
haché ,  tranches  de  carotes  &  de  panais  & 
d’oignon  ;  faites  blanchir  un  choux  pommé.que 
vous  coupez  par  la  moitié;  mettez -le  enfuite 
dans  l’eau  froide  ;  preffez-le  &  le  ficelé  ;  mettez 
les  pigeons  dans  la  marmite  avec  les  choux,  un 
morceau  de  jambon  &  du  petit-lard  ;  affaifon- 
nez  deffus  comme  deffous  ;  couvrez  de  tranches 
de  bœuf  &  de  veau  &  de  bardes  de  lard  ,  8s 
faites  cuire  feu  deffus  &  deffous.  Quand  les  pi¬ 
geons  font  cuits ,  dreffez-les  proprement  dans 
la  terrine  avec  du  petit-lard  &  les  choux  coupés 
par  filets  ;  mettez-y  un  peu  d’effence  de  jam¬ 
bon  ;  jetiez  deffus  un  coulis  de  perdrix  &  fer» 
yez  chaudement. 

Tôt  âge  de  Pigeons  à  la  purée  verte  >  aux  pointes 
d’àfperges  ,  &  aux  cœurs  de  Laitues. 
Faites-les  cuire  à  la  braifo  avec  du  petit-lard  £ 
prenez  une  livre  de  veau  avec  un  morceau  de 
jambon,  coupez-les  par  tranches  ,  mettez-îes 
au  fond  d’une  cafferole  avec  Un  oignon  soup£ 
par  tranches ,  carotes  &  panais  ;  couvrez  la 
cafferole  ;  faites  fuer  fur  un  fourneau  ;  quand 
les  tranches  font  attachées  ,  mouillez  de' 
bouillon  ;  mettez  -  y  quelques  champignons  9- 
deux  ciboules  entières ,  du  bàfîiic,c!u  perlîl ,  de»' 
clous ,  un  peu  de  mie  de  pain  ;  laiffez  mitonner 
le  tout  enfemble. 

Mettez  des  pois  verds  dans  une  cafferole  aveg 
du  lard  fondu  ,  un  peu  de  ciboule  &  du  perlf}?. 
faites  Hier  à  petit  feu,  remuant  de  tems  en  tems^ 
quand  ils  ont  jette  toute  leur  eau  ,  pilez  ü$ 
Tome  III,  £> 
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pois  dans  un  mortier;  quand  ils  font  pilés  J 
ôtez  les  tranches  de  veau  de  la  cafferoie  ,  dé- 
layez-y  les  pois  pilés  ;  paflez-les  à  l’étamine  ; 
que  la  purée  Toit  bien  verte. 

Faites  blanchir  des  cœurs  de  laitué's  &  des 
pointes  d’afperges  ;  mettez-les  dans  l’eau  froide, 
cgouttez-les,  mettez -les  dans  une  cafferoie  avec 
un  peu  de  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon. 

{  Voyez  au  mot  jxnibon  la  manière  de  le  faire.) 
laiffez  mitonner  à  petit  feu  ;  dreffez  vos  pi¬ 
geons  dans  la  terrine,  du  petit-lard  entre  deux  i 
les  cœurs  de  laitues  &  les  pointes  d’afperges 
autour ,  la  purée  deffus  ,  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

La  terrine  d’ailerons  à  la  purée  verte  f«  fait 
de  la  même  manière  que  celle  des  pigeons  , 
ainfi  que  celle  de  canards  &  de  tendron  dôl 
Veau. 

Terrine  de  Pigeons  aux  Ecrevijfes. 

Paffez  vos  pigeons  dans  une  cafferoie  aved  ■ 
un  peu  de  lard  fondu  ,  un  bouquet,  un  oignon 
piqué  de  clous ,  fel  &  poivre  ;  mouillez  -  les 
d’un  jus  de  veau  ,  &  laiffez  mitonner  à  petit  feu  ÿ. 
quand  ils  font  cuits ,  liez  d’un  coulis  de  veatf 
&  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  jambon  la  ma¬ 
nière  de  le  faire.  )  :|j 

Faites  un  ragoût  de  queues  d’ecreviffes,  cham¬ 
pignons  ,  trufes ,  moufferons  ;  paffez  le  tout; 
dans  une  cafferoie  avec  un  peu  de  lard  fondu.»  ' 
fel ,  poivre,  un  bouquet  pour  affaifonnement  » 
mouillez  d’un  jus  de  veau ,  &  faites  mitonner  i 
petit  feu;  tirez  les  pigeons  ,  mettez-les  dans 
le  ragoût,  &  liez  d’un  coulis  d’écreviffes  un 
peu  ample.  (  Voyez  au  mot  écrevijfes  la  manière 
de  le  faire.  )  Dreffez  les  pigeons  dans  la  terri'' 
ne  ,  le  ragoût  par  deffus  &  fervez  chaudement.  ' 

La  terrine  de  poulets  aux  écreviffes  fe  fait  $4 
la  même  manière  que  celle  de  pigeons*  a 
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Tourte  de  Pigeonneaux. 

Faites  une  pâte  avec  de  la  farine  ,  un  œuf  ; 
'du  beurre,  du  fel  &  de  l’eau  ;  laiffez-la  repofer 
une  heure  ,  &  la  maniez  avec  un  morceau  de 
beurre  comme  le  feuilletage;  faites-en  une  abaiffe 
comme  le  feiiïlletage  ;  foncez-en  une  tourtiere» 
étendez-y  un  peu  de  lard  râpé,  arrangez- y. 
vos  pigeons, échaudez  ,  vuidez  &  trouiez  ,  gar- 
ïùffez-les  de  crêtes,  ris  de  veau  ,  champignons 
trufes,  culs  d’artichaux  ;  affaifonnez  de  poivre, 
fel,  un  peu  de  fines  herbes,  mufcade,un  bou¬ 
quet,  un  oignon  piqué  de  clous;  couvriez  les 
pigeons  de  tranches  de  veau  ,  bardes  de  lard  , 
un  morceau  de  beurre  frais;  couvrez  d’une  abaiO 
fe  de  même  pâte,  faites  une  bordure  ;  dorez  d’un- 
œuf,  &  mettez  cuire  au  four  deux  ou  trois  heu¬ 
res  ;  quand  elle  efi  cuite ,  ôtez  les  bardes  der 
ïard  ,  les  tranches  de  veau ,  le  bouquet  &  Foi-; 
gnon  ;  ôtez  la  grailfe ,  jettez-y  un  petit  couli 
clair  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot 
jambon  la  manière  de  le  faire.  )  Servez  chaudet 
ment  pour  Entrée. 

Tourte  de  Pigeonneaux  au  blanc * 

Si  vous  voulez  fervir  cette  tourte  au  blanc  } 
au  lieu  de  coulis  de  veau  Sc  dé  jambon  ,  met- 
tez-y  un  coulis  blanc',  (Voyez  au  mot  coultf 
l’article  coulis  blanc.  ) 

Pâté  de  Pigeonneaux. 

Vuidez  vos  pigeonneaux ,  faites  une  pâte  aved 
eau,  farine  ,  beurre  ,  quelques  jaunes  d’œufs  & 
fel  ;  dreffez-en  une  abaiffe  ;  arrangez-y  vos  pi¬ 
geonneaux  ;  garniffez  de  ris  de  veau  ,  cham¬ 
pignons,  crêtes  ,  moelle  de  bœuf,  lard  pilé  ou 
fondu  ;  couvrez  de  la  même  pâte;  dorez  St  fai¬ 
tes  cuire  une  heure  &  demie  ;  quand  le  pâté  efl 
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cuit,  mettez-y  un  jus  de  veau  -&de  citron  $ 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Autre  pâté  chaud  de  Pigeons. 

Vuidez  vos  pigeons,  gardez  les  foies  ;  retrouf-; 
fez-les,  battez- les  fur  l’eflomac  avec  un  rou¬ 
leau  j  piquez-les  de  gros  lard  &  de  jambon;  àf- 
faifonnez  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes  St  fines- 
épices;  fendez-les  par  le  dos  ;  pilez  les  foies  avec- 
lard  râpé, champignons, trufes, ciboules  &  perfîl ,  • 
fêl,poivre, fines  herbes, fines  épiees;farciffez-en  le' 
corps  de  vos  pigeons;  faites  une  abailîe  avecune1 
pâte  compôfée  de  farine, beurre;un peu  defel&uif 
ceuf; étendez  du  lard  pilé  fur  cettè  abaiffe;arrangez- 
y  vos  pigeons;mettez-y  trufes,champignons;  une 
feuille  de  laurier  ,  le  tout  bien  couvert  de  bar¬ 
des  de  lard  ;  couvrez  d’une  autre  abaifle  ;  dorez' 
le'  pâté  ,  &  faites  cuire  au  four.  Quand  il  efi 
çuit ,  aiez  un  bon  coulis ,  quelques  ris  de  veau  ,' 
champignons  &  trufes  ;  levez  le  couvercle  dix 
pâté  ,  dégraiffez  ,  ôtez  les  bardes  de  lard  ,  pref- 
fez-y  un  jus  de  citron  ,  jettez  le  coulis  &  le  ref- 
te  dans  le  pâté  ;  couvrez-le  &  fervez  chaude-' 
ment  pour  Entrée. 

Autre  façon. 

Lardez  vos  pigeons  comme'  les  précédées  ÿ 
farcilfez-les  datas  le  corps  de  la  même  farce 
■dont  vous  réferverez  une  partie  pour  mettre  fur 
l’abaiffe  ;  dreffez  votre  pâté  à  l’ordinaire  ,  éten¬ 
dez  le  refte  de  votre  farce  fur  l’abaifle  ,  le» 
pigeons  dédits  bien  arrangés  &  bien  affaifon- 
nés  ;  mettez-y  une  feuille  de  laurier  ,  couvrez 
de  tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard,  le  refte 
à  l’ordinaire.  Quand  il  eft  cuit  dégraiffez-le  ,  & 
y  mettez  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  champi¬ 
gnons  ,  crêtes,  &c.  (Voyez  au  mot  Ris  la  ma¬ 
nière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

L’on  fait  auffi  ce  pâté  avec  un  coulis  clair  de 
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Veau  &  de  jambon  feulement  fans  ragoût.  ) 
Voyez  au  mot  jambon  là  manière  de  faire  ce 
coulis.  ) 

Nous  avons  dû  au  commencement  de  cet 
article  quelles  étoient  les  qualités  &  les  pro¬ 
priétés  des  pigeons  confédérés  comme  un  ali¬ 
ment  fîmple.  Pour  les  différentes  manières  de 
l’apprêter,  voyez  ragoût ,  faujje ,  pâtîjjerie  t 
ajfaifonnement. 

PIGNONS  ;  Pinet ,  ou  nuces  ÿineæ  ,  coques 
oSeufes ,  ou  blongues ,  enveloppées  d’une  pel¬ 
licule  mince ,  légère  &  rougéâtre  ;  chacune  de 
ces  coques  renferme  une  amande  oblongue,  à 
demi  ronde  ,  blanche  ,  tendre  ,  &  douce  aû 
goût.  On  les  trouve  dans  les  pommes  écail- 
leufês  de  pin,  &  on  ne  les  en  fépare  qu’en  met¬ 
tant  au  four  ces  pommes  qui  étant  enfuite  échauf¬ 
fées,  s’ouvrent  d’elles-mêmes  &  biffent  voit 
les  coques  qu’elles  contiennent. 

On  doit  les  choifir  affez  gros,blancs,  tendres, 
agréables  au  goût,  8r  nouveaux  ,  car  ils  aquié- 
rent  en  vieiiliffant  une  faveur  fade  &  huilenfei 
Les' meilleurs  nous  viennent  des  païs  chauds, 
comme  de  Catalogne de  la  Provence  &  dü 
Languedoc. 

les  pignons  nourrirent  beaucoup,  ils  adou¬ 
cirent  les  âcretés  de  là  poitrine  ,  ils  conviennent 
aux  éthiques  &  aux  phthifiques  ,•  ils  appaifent 
les  ardeurs  d’urine  caufees  par  des  humeurs 
âcres  &  picotantes  ;  ces  fruits  par  leur  fubftan- 
ce  onctueufe  fournirent  dans  les  vaiffea'ux  fan- 
guins  un  fuc  chileux  propre  à  réparer  les  parties 
folîdés  &  à  temipérer  l’âcreté  des  humeurs.  Ce¬ 
pendant  comme  ils  ont  une  fùbftance  un  peu 
maffive,  ils  né  font  pas  aifés  à  digérer  &  ils 
produisent  beaucoup  d’humeurs  grofifiefes  ,  c’eft 
pourquoi  on  ne  doit  en  ufer  que  modérément. 
Iis  contiennent  beaucoup  d’huile  &  peu  de 
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fel.  Us  conviennent  en  tout  tems  aux  jeunèi' 
gens  d’un  tempérament  fec  &  bilieux. 

Pignons  en  dragées. 

Les  Confifeurs  couvrent  les  pignons  de  fucref 
après  les  avoir  laifies  quelque-temps  envelo- 
pés  dans  du  Ton  chaud ,  afin  de  les  dégraiffer. 
Ce  font  les  pignons  en  dragées  qui  n’ont  rien 
de  mal-faifant. 

PIMPRENELLE ,  pimpinella ,  herbe  dont  ort 
Ce  fert  dans  les  falades  ;  elle  croît  à  la  hauteur 
d’un  pied  ;  fes  tiges  font  rouges,  anguleu  (es,  di-t 
■vifées  par  rameaux ,  &  les  feuilles  ou  longues , 
ou  prefque  rondes  ,  dentelées  en  leurs  bords  , 
rangées  comme  par  paires  le  long  d’une  côte 
mince  ,  rougeâtre,  velue ,  qui  fe  termine  par 
une  feuille  unique. 

_  Il  y  a  la  grande  &  la  petite  pimprenelle  qui  ne 
différent  que  par  la  forme  des  feüilles  ;  celles;  de 
la  grande  font  longues, &  celles  de  la  petite  font 
prefque  rondes. 

On  doit  choilïr  la  pimprenelle  dont  on  fait 
ufage  parmi  les  alimens ,  petite ,  tendre ,  d’un 
goût  &  d’une  odeur  agréable. 

Elle  pouffe  par  les  urines  dit  M.  Lemery,  elle 
atténué  la  pierre  des  reins  &  de  la  veflîe ,  elle 
réjouit  le  cœur  ,  elle  palfepour  déterfive  ,  def- 
lîcative  &  vulnéraire.  Elle  fe  digéré  difficile¬ 
ment  &  rend  le  ventre  pareffeux  quand  on  s’e» 
fert  avec  excès  ;  elle  contient  beaucoup  d’huile 
&  de  fel  effentiel. 

Quelques  Médecins ,  dit  M.  Andry,  ont  mis1 
la  pimprenelle  au  rang  des  plantes  aftringen- 
fes ,  mais  _  mal-à-propos  ;  elle  abonde  en  urt 
fel  acre  qui  la  rend  très-apéritive. 

L’ufage  de  la  pimprenelle  eft  très-bon  à  ceux 
qui  ont  les  poumons  embarraffes  de  pituite.  Il 
Convient  encore  dans  les  obflruttions  des  réins 
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&  dans  prefque  toute  les  maladies  qui  viennent 
d’embarras  d’humeurs. 

Piquatoche. 

Coupez  des  morceaux  de  pain  tendre  ;  que! 
la  croûte  y  tienne, & un  peu  plus  grand  qu’un  écu. 
Faites-les  un  peu  tremper  dans  -du  lait  &  dii 
lucre.  Quand  ils  font  bien  imbibés  ,  farinez-les 
Sc  les  faites  frire  de  belle  couleur  dans  de  l’hui¬ 
le  ;  glacez-les  après  avec  du  fucre  &  la  pelle 
rouge.  O  n  peut  une  autre  fois  les  faire  tremper 
avec  du  lait  fans  fucre  ;  quand  ils  font  frits  on  y 
jette'  par  deffus  un  peu  de  fol  fin,  &  on  les  ferê 
pour  un  plat  de  rôt  à  collation. 

Piquatoche  aux  Ptfiaches. 

Chapelez  cinq  ou  lîx  petits  pains  de  profite^ 
folle  ;  ôtez-en  la  mie  par-deffous ,  gardez  le 
morceau  de  croûte  que  vous  avez  ôté,-  rem- 
pliffez  le  dedans  d’une  crème  de  piftache  un  peu 
épaiffe.  (Voyez  au  mot  pijlache, comment  fe  fait 
la  crème  de  pifîache  ;  )  remettez  par  deffus  les 
croûtons  ;  foncez  le  plat  que  vous  devez  forvif 
de  la  meme  crème ,  arrangez  deffus  les  petits 
pains ,  poudrez-les  de  fucre,  meftez-les  cuire  au 
four  &  les  fervez  glacés.  On  peut  fi  l’on  veut, 
les  faire  frire  après  les  avoir  trempés  dans  une 
pâte  à  frire ,  &  les  forvir  glacés.  . 

PIQUER,  on  dit  en  terme  de  cuifine  piquer 
une  viande ,  la  larder  ;  larido  configere  perdi- 
cem ,  ou  autre  viande.  Il  y  a  façon  pour  bien 
piquer  une  volaille,  ou  autre  pièce  de  viande,1 
qu’on  veut  rôtir  à  la  broche  ;  il  faut  pour  cela 
que  les  lardons  foient  coupés  bien  petits  ,  \  & 
d’une  longueur  convenable  ;  enfuite  ’iorfque  la 
viande  a  été  blanchie  au  feu  ,on  prend  une  pe¬ 
tite  lardoire ,  avec  laquelle  on  perce  feulement 
la  peau  de  l’animal  de  part  en  part ,  &  environ 
la  longueur  de  deux  lignes  ,  puis  on  met  le 
lardon  dans  le  gros  bout  de  la  lardoire ,  qu’on 
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lire  après ,  &  le  lard  refte  pour  «rte  plus  grande 
propreté.  En  cela  on  doit  faire  enforte  que  ce 
lardon  ne  reflorte  pas  plus  d’un  côté  que  d’uii 
autre,  &  les  lardons  doivent  être  placés  par 
rangées  ;  ces  rangées  feront  tarées  droites  & 
faites  fur  la  volaille  d’une  diftance  égale  l’une 
à  l’autre.  Il  y  a  des  garçons ,  qui  ne  font  que  pi- 
quer  les  viandes  ,  c’eft  leur  emploi. 

PIQUETTE  ,  Pofca  ,  mauvais  vin  ,  qü’on 
jdonne  à  la  campagne  aux  domeftiques.  C’eft 
une  bciffon  faite  avec  du  marc  de  prefloif ,  fur 
lequel  on  jette  de  l’eau  ,  qu’on  laiffe  fermentée 
avec  ce  qu’il  y  peut  relier  d’elprifs  de  vin  qu’on 
en  a  tiré.  C’eft  en  hiver  que  la  piquette  fe  doit 
boire.  Si  on  la  gardoit  jufqü’en  été  ,  elle  s’ai- 
griroit.  On  appelle  encore  Piquette  un  petit 
vin  ufe  ,  &  qui  eft  bas  percé. 

PIVOTS  ,  vttelots  ,  pâte  fort  déliée  dont  oü 
fait  plufîeurs  tranches  en  forme  de  tablettes 
qu’on  foupoudre  de  fleur  de  farine  &  qu’on  jette 
l’une  après  l’autre  dans  Un  chaudron  pour  les  y 
faire  cuire  avec  du  lait  ou  de  l’eau  &  dü  beurré. 
Pivots  eû  uri  de  ces  divers  noms  que  Richelet 
dit  qu’on  donne  en  France  aux  Vitelots  qu’on 
nomme  d’une  façon  dans  une  Province  &  d’une 
autre  dans  une  autre.  Il  ajoute  que  le  vrai  noitl 
e&'Vitelots ,  comme  on  les  appelle  à  Paris. 

PIST ACHE ,  nuxpijlacia  ;  fruit  du  piftachier,' 
grand  arbre  qui  croît  dans  les  contrées  Orienta¬ 
les  de  la  Perfe  &  de  la  Turquie;  les  feuilles 
font  en  ailes  ,  émouflees  par  la  pointe  &  fem- 
blables  à  celles  du  Sapin  ;  il  porte  des  bouquets 
de  petites  fleurs  blanches  ,  auxquelles  fucce- 
dentde  longues  pommes  pointues. couvertes  d’tf- 
ne  écorce  brune  &  ridée,  fous  laquelle  on  trouve 
Une  coquille  blanche  ,  fragile  ,  contenant  fous 
une  peau  rougeâtre,  une  amende  verdâtre,  dou¬ 
ée  &  agréable  au  goût. 

Ce 
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Ce  fruit  pâlie  pour-  nourriffant ,  reftaurant  & 
fcienfaifant  aux  perfonnes  foibles  &  menacées  de 
confomption  ;  on  en  fait  beaucoup  de  cas  & 
prefque  tous  les  Médecins  François  ,  Efpagnols 
&  Italiens  les  recommandent  dans  les  defferts 
avec  d’autres  ingrédiens  d’une  nature  reftauratt- 
te&  corroborative.  * 

Ees  piftaches  ,  dit  M.  Lemery  ,  font  humec¬ 
tantes,  peélorales  &  convenables  aux  PhthiEoues 
&  aüx  Néphrétiques  par  leurs  parties  huileufes 
&  b'alfamiques  propres  à  produire  ces  bons  ef¬ 
fets  ;  elles  fortifient  encore  l’eftomac ,  elles  ex¬ 
citent  l’appétit  &  l’humeur  féminale  parcequ’el- 
les  contiennent  quelques  fols  volatils  qui  com¬ 
muniquent  une  chaleur  douce  &  agréable  dans 
les  endroits  où  ils  fe  rencontrent. 

Quand  on  ule  des  piftaches  avec  excès ,  elles 
échauffent  beaucoup  ,  &  Caufent  d’autres  acci- 
dens ,  paceque  la  chaleur  que  leurs  Tels  volatils 
excitent ,  s’augmente  à  proportion  de  la  qualité 
de  ces  Tels ,  &  devient  enfuite  incommode. 

On  doit  choifir  les  piftaches  pelantes  ,  bien 
pleines,  nouvelles,  d’une  odeur  agréable ,  Sç 
d’un  'bon  goût. 

_  On  nous  les  envoyé  féches,de  Perlé  ,  d’Ara^ 
bie  ,  de  Syrie  ,  des  Indes  ;  elles  contiennent  unj 
peu  de  fel  volatil  effentiel  ^beaucoup  d’huilei 
JElles  conviennent  en  tout  tems ,  à  toute  foré 
te  d’âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu’on  et» 
Hlè  modérément. 

Lés  Confilèurs  couvrent  de  lucre  lçs  pifiachea 
après  les  avoir  bien  mondées  ;  quand  elles  ont? 
été  accommodées  de  cette  maniéré  on  les  ap-» 
pelle  piftaches  en  dragées.  Elles  font  d’un  goût 
excellent. 

Crème  de,  Piftaches. 

.  Echaudez  des  piftaches  ;  pilez  dans  le  mor¬ 
tier  avec  de  l’écorce  de  citron  confit,  &un  peq 
Terne  III.  £ 
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«V c-corce  de  citron  verd.  Le  tout  étant  pilé  ; 
prenez  une  ou  deux  pincées  de  farine,  aveg 
trois  ou  quatre  jaunes  d’oeufs ,  delayez-les  en--, 
femble  dans  une  cafferole  ,  mettez  du  fucre  3 
proportion  ,  verfez  enfuite  du  lait  petit  à  petit 
*in  peu  plus  qu’une  chopine  ;  prenez  enfuite  les, 
piftaches  pilées ,  &  les  ayant  délayées  avec  le. 
relie  ,  paffez  le  tout  dans  l’étamine  deux  ou 
trois  fois  ;  après,  faites-les  cuire  de  la  même  ma. 
pière  que  les  autres  crèmes.  Quand  elle  eft  cuir, 
te ,  ver(ëz-la  dans  fon  plat,  &  la  fervez  froide 
pour  Entremets;  fi  on  veut  la  fervir  chaude,- 
apres  quelle  fera  froide ,  on  y  peut  faire  four 
une  glace  blanche  deffus  ,  &  la  mettre  dans  le 
pour  fécher  la  glace. 

Crème  de  Piftaches  grillées. 

Quand  la  crème  èfi  faite  ,  mettez-Ia  dans 
tin  plat  fur  le  fourneau  ,  &  la  faites  riffbler. 

Lorfau’elle  s’attache  il  faut  avoir  foin  de  la, 
rerauer  de  temps  en  temps  avec  une  cuiller, 
&  la  détacher.  Quand  elle  n’eâ  plus  liquide • 
Vous  l’arrangerez  dans  le  Plat  avec  une  cuiller,.. 
&  la  rendrez  bien  unie;'  mettez  -  la  riffbler  . 
à  petit  feu  ,  afin  qu’elle  s’attache  au  fond  du 
plat;rapez-y  un  peu  dé  fucre  par-deifus.  Paffez 
‘-la  pelle  rouge  ,  &  la  fervez  chaudement.  '  ; 

Meringues  de  Piftaches.  . 

Prenez  une  poignée  ou  deux  de  piftaches  ; 

8t  les  échaudez.  Quand  vous  aurez  fouetté  vos  ;î 
blancs  d’œufs ,  &  que  vous  y  aurez  mis  &  ba:tu 
enfemble  du  fucre  fin  ,  mettez-y  vos  piftaches . . 
bien  égouttées  de  leur  eau  ,  avec  la  cuiller  à- 
bouche  ;  formez  les  meringues  de  la  groffeut;  ’ 
•que,  vous  voulez,  &  les  glacez  de  la  belle  ma-:'; 
Tiière  :  fi  on  ne  veut  pas  les  glacer ,  elles  re fie¬ 
ront  blanches  comme  du  papier;  elle»  fervent 
pour  garnir  toutes  fortes  de  tourtes  d’Entreraets 
principalement  des  tourtes  de  maffçpajn. 
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Tourte  de  Piftaches. 

Emondez  un  quarteron  de  Piftaches  ,  mettez- 
Jes  égoutter,  &  les  pilez  dans  le  mortier;  étant 
pilées  mettez-y  un  morceau  de  beurre  frais  delà 
grofteur  d’un  œuf, une  écorce  de  citron  verd  con¬ 
fite,  deux  jaunes  d’œufs  frais  ;  prenez  une  demi  - 
cuillerée  de  farine  de  ritz ,  &  la  mettez  dans 
«ne  calle'role  ,  &  la  délayez  avec  un  demi-fe- 
tier  de  crème  douce  peu  à  peu  ;  mettez-y  deux 
jaunes  d’œufs  frais ,  un  peu  de  fel ,  du  fucre  à 
proportion  ;  faites  cuire  la  crème  fur  un  fouri 
«eau  ;  étant  cuite ,  ôtez  les  piftaches  du  mor¬ 
tier  &  les  délayez  avec  la  crème  ;  laiflez-Ia 
refroidir;  fi  elle  eft  de  bon  goût,  faites  une  abaifi 
fe  de  pâte  feuilletée  ,  &  enfoncez  la  tourtière 
que  vous  voulez  faire  ;  vuidez-y  la  pâte  de 
piftaches ,  &  l’étendez  avec  une  cuiller  par¬ 
tout  ;  faites- y  des  façons  deflus  avec  des  bandes 
de  feuilletage ,  &  une  bordure  autour  ;  mettez- 
!a  cuire  au  four  ,  ou  fous  un  couvercle  ;  étant 
cuite ,  tirez-la  &  la  glacez ,  &  la  lêrvez  chau¬ 
dement. 

Tartelettes  de  Piftaches. 

Les  tartelettes  de  piftaches  le  font  de  la  mê¬ 
me  pâte.  Il  faut  faire  des  petites  abaiiTes  de  pâte 
feuilletée  ,  &  enfoncer  des  moules  de  petits  pâ¬ 
tés  ,  &  mettre  dedans  une  cuillerée  de  pâte  de 
piftaches ,  &  les  mettez  cuire  au  four  ,  ou  dans 
une  tourtiere ,  ou  fous  un  couvercle.  Etant  cui¬ 
tes  tirez-les ,  &  les  glacez  de  la  même  manière, 
que  la  tourte  ,  &  les  fervez ,  pour  un  plat  ou 
pour  Garniture. 

PISS  ANLIT  ,  ou  Dent  de  Lion ,  voyez  Chi¬ 
corée fauv âge  à  fleurs  jaunes ,  au  mot  chicorée  , 
où  l’on  explique  les  qualités  &  les  propriétés 
de  cette  elpéce  de  chicorée. 

PLIE  ,  Pajfer  levis.  Poiffon  de  mer  &  d’eau 
douce  ,  large  &  plat  >  dont  il  y  a  deux  efpéces 

E  ÿ 
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fçàvoir  le  grand  &  le  petit  ,1e  grand  eft  celui 
q’u’ori  nomme  plie  en  François  ;  le  petit  qui  eft 
prefque  quarré,  eft  connu  fous  le  nom  de  quar-; 
Jet.  Celui-ci  eft  parfemé  détachés  rougeâtres1,' 
ou  jaunâtres. L’un  &  l’autre  ont  une  chair  blan¬ 
che  ,  &  moiaffe.  Ces  poiffons  quittent  fouvent 
|a  mer  pour  vivre  dans  l’eau  douce  ;  mais  ils1 
paient  mieux .  pêchés  dans  la  mer. 

Ces  poiffons ,  dit  M.  Lemery ,  contiennent  ; 
beaucoup  d’huile,  de  phlegme  ,  &  médiocre-  1 
tnent  *  de  fels  volatils.  ,  I 

Leur  chair  nourrit  beaucoup,  &  elle  adoucit  ' 
les  âçretés  de  la  poitrine  ,  parce  qu’elle  contient  ; 
yn  fuc  huileux  ,  vifqueux  &  balfamique  ,  pto- 
pte  à  s’attacher  aux  parties  folides ,  &  à  em- 
baraffer  les  fels  âcres  qui  picotent  les  poul¬ 
inons..  Elle  Tâche  auftl  le  ventre  par  le  fer- 
cours  de  ce  même  lue  qui  relâche  un  peu  les 
fibres  4e  i’eftomac  &  des  inteftins ,  qui  rend  ' 
les  voies  plus  coulantes  ,  &  qui  amollit  & 
liquéfie  les  matières  groffiéres ,  contenues  dans  ■ 
les  inteftins. 

Ils  conviennent,  ajoute  le  même  Auteur ,  en  • 
tout  tems ,  à  toute  forte  d’âge  &  de  tempéra- 
$nent,  &  principalement  aux  jeunes  gens  d’un 
tempérament  chaud  &  bilieux. 

La  pii?  &  le  quarlet ,  dit  M.  Andry ,  ont- 
pne  chair  molle  &  aqueufe  ,  peu  convenable 
aux  eftomacs  froids  &  pituiteux  ;  mais  on  en 
.corrige  en  partie  la  mauvaife  qualité  en  les 
faifant  cuire  dans  le  vin  blanc  avec  un  peu  ,de 
ïèl ,  &  de  fines  herbes.  Bien  des  gens  eftiment 
les  œufs  dé  k  plie,  &  les  trouvent  d’un  meil-  ; 
leur  goût  que  là  .  chair.  ,  r 

On  fait  frire  ces  poiffons  comme  la  plupart 
ides  autres  ;  mais  ils'boivent  beaucoup  defritu-, 
re  ,  ce  qui  les  rend  plus  difficiles  à  digérer. 
|Voyez  au  moi  Friture.  ) 
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Ils  font  plus  fains  rôtis  &  accommodés  énfuitsf 
avec  des  fauffes  blanches. 

Les  plies  de  Loire  valent  beaucoup  mi  eu» 
que  celles  des  autres  rivières,  &  font  auflï  beauf. 
eotip  plus  eftimées. 

Vîtes  frites. 

Après  les  avoir  écaillées ,  vüidées  &  bîefl, . 
lavées  ,  effuyez-les  dans  un  linge  ;  fendez-le» 
fur  le  dos  auprès  de  '  l’arête  ;  farine*!  -  les  & 
les  faites  frire  dans  une  friture  bien  chaude  85 
à  un  feu  clair.  Quand  elles  font  frites  &  de  belle 
couleur ,  fervez  fur  une  ferviette  ,  pour  un  pla* 
de  rôt  avec  perfil  frit. 

Plies  frites  avec  une  fauffe ,  eu  un  ragoût. 

Quand  elles  font  frites  comme  on  vient  de  lé 
dire  ,  vous  pouvez  les  fervir  pour  Entrée  en 
mettant  deflus  une  fauffe  aux  câpres  8t 
aux  anchois ,  ou  une  fauffe  à  l’huile  ,  &  c’eft 
en  maigre. 

.  En  gras  avec  une  fauffe  hachée  ,  ou  quel¬ 
ques  petits  ragoûts ,  comme  ris  de  veau  ,  & 
champignons.  (  Voyez  au  mot Sauffe,  l’article 
fauffe  hachée  ,  &  au'  mot  Ris ,  la  manière  de 
faire  ce  ragoût. 

Plies  marinées  fur  le  griL 

Faites -les  mariner  avec  de  l’huile ,  fel* 
poivre  ,  perlïl  &  ciboules  entières.  Mettez-les 
enfuite  fur  le  gril.  Pendant  qu’elles  cuifént 
arrofez-les  de  tems  en  tems  de  leur  marinade; 
quand  elles  font  grillées ,  forvez-les  avec  telle 
.fauffe  que  vous  jugerez  à  propos. 

Vous  pouvez  auffi  les  faire  griller  fans  les 
mariner  &  les  fervir  de  même  ,  ou  avec  ua« 
fauffe  blanche. 

m 
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Plies  entre  deux  fîats  à  la  Bourgeoifei 
Faites  fondre  du  beurre  dans  un  plat,  aVÎ# 
per  fil  ,  ciboule  ,  champignons  ,  le  tout  haché 
fèl  ,  poivre  ;  arrangez  votre  poiffon  deffus  j 
même  affaifonnement  deflus  que  deffous  ;  cou¬ 
vrez  d’un  autre  plat  &  faites  cuire  à  petit  feu  fur 
un  fourneau  ;  fervez  à  courte  lauffe  ,  &  mettes 
par  de.ffus  un  filet  de  verjus. 

Plies  an  court-bouillon. 

Faites-les  cuire  dans  une  CaflTerole  ,  moitié 
faumiire  &  moitié  lait  ;  mettez-en  fufEfamment 
pour  que  votre  poiffon  trémpe.  Quand  il  èflt 
cuit  ,  fervez-le  à  fec  garni  de  perfil  verd  pour 
un  plat  de  rôt ,  ou  bien  mettez  de  l'huile  dans" 
une  cafferole ,  fel  ,  gros  poivre  ,  un  filet  de 
vinaigre  ;  faites  chauffer  la  ffauffe  fans  bouillir ,, , 
&  fervez  fur  les  plies  pour  Entrée. 

Plies  en  ragoût. 

Après  les  avoir  épluchées  &  vuidëes  coupez*! 
leur  le  bout  de  latête& la  queuë;mettez-les  dan* 
une  cafferole  avec  du  vin  blanc,  champignons»; 
laitances ,  morilles  ,  trufes,.  perfil,  ciboules» 
thirn ,  un  morceau  de  beurre  manié  de  farine  » 
remuez-les  doucement  de  peur  de  les  rompre  » 
quand  elles  font  cuites  dreffez-les  proprement 
dans  un  plat ,  une  fauffe  blanche  par  deffus  8e, 
gatrniffez  de  ce  que  vous  voudrez. 

Plies  au  coulis  (FecreviJJès.  /  ' 

Vos  plies  vuidées,  lavées  &  bien  effuyées,  zt* 
rangez-les  dans  une- caflèrole ,  affaifonnées  dé 
fèl ,  poivre  ,  oignons ,  tranches  de  citron  verd  » 
laurier  ,  bafîîic  ,  ciboules ,  perfil  &  vinaigre  ; 
faites-les  cuire  fur  un  fourneau;  quand  elles  font 
cuites  ,  l’aiffez-les  dans  leur  court  -  boüillon.î 
faites  une  fàuffe  avec  beurre  frais,  deux  anchois 
deux  ciboules  entières,  fel,  poivre  &  mufcade  » 
une  pincée  de  farine  &  de  l’eau  ;  tournez  .là, 
fàuffe  fur  le  fourneau  ;  quand  elle  eft  liée ,  met*  ' 
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ter-y  an  coulis  d’écreviffes ,  julqu’à  Ce  qu’elle 
foie  de  la  même  couleur. 

Tirez  vos  plies  de  leur  court-bouillon,  quand 
elles  font  égouttées  ;  dreffez-les  dans  un  plat,  la 
fauffe  par  deffus  ,  St  ferrez  chaudement  pous 
Entrée. 

Plies  à  la  fatijfe  à  l'anchois  &  aux  câpres. 

Vos  plies  euites  dans  un  court-bouillon, com¬ 
me  on  vient  de  le  dire ,  faites  une  fauffe  blan¬ 
che  avec  de  bon  beurre  frais ,  deux  anchois  * 
quelques  câpres^  ciboules  entières ,  fel,  poivre, 
mufeade  un  peu  de  farine  ,  vinaigre  &  eau  ;• 
quand  les  plies  font  égouttées ,  jettez  la  fauffe1 
par  deffus  &  fervez  chaudement. 

Plies  en  cajjcrole. 

Frotez  une  tourne  re  de  beurre  frais  affaifoft- 
né  de  fel,  poivre, mufeade  ,  fines  herbes  ,  perfil 
haché  ,  trois  ou  quatre  ciboules  entières  ;  cou¬ 
pez  le  bout  de  la  tête  &  la  queue  des  plies  ;  ar- 
rangez-les  dans  la  tourtiere,  mettez- y  un  demi 
Terre  de  vin  de  champagne  ou  de  vin  blanc  , 
fel  St  poivre  par  deflus  ;  arrofez  de  beurre  fon¬ 
du  ,  pannez  d'une  mie  de  pain  bien  fine  ,  St  les 
mettez  au  four  ;  quand  elles  font  cuites  Si  bien’ 
dorées ,  dreffez-les  dans  un  plat  fur  un  coulis 
d’écreviffes  ,  ou  fur  une  faufl%  à  l’anchois.. 
(V oy  ez  aux  motsEcrevijJes  &  Anchois  la  manière 
de  faire  l’un  St  l’autre.) 

Plies  au  four  d’une  autre  fàçott. 

Quand  elles  font  apprêtées  comme  les  pré¬ 
cédentes  ,  mettez-les  dans  un  plat  avec  de  l'hui¬ 
le  ,  fel ,  poi vr  e,  perfil ,  ciboules ,  champignons, 
une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  très-fin  ;  met- 
tez-en  deffus  St  deffous  ,  faupoudrez  de  mie  dtf 
pain  ;  faites-les  cuire  au  four ,  5c  fervez  fans- 
Éiuffe.  Vous  pouvez  mettre  en  fervant  an  jus? 
de  citron. 

y  oyez  au  comuiencemeot  de  cet  article  le# 

£  iv  - 
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qualités  &  les  propriétés  des  plies  différés^ 
ment  apprêtées, 

.PLISSONS  DE  POITOU ,  mettez  une  ter-: 
rine  de  lait  fortant  du  pie  de  la  vache  avec 
une  pointe  de  crème  nouvelle  ;  remuez  le  tout 
ic  le  laiffez  repofer  dans  un  lieu  frais  une  demi* 
journée  ou  environ  ;  mettez  la  terrine  fur  un 
petit  feu  fans  faire  boüiHir  ,  &  la  remettez  en¬ 
core  dans  un  lieu  frais.  ;  faites  la  même  opé¬ 
ration  jdeux  fois  encore  de  fix  heures  en  fix 
heures ,  en  laiflant  toujours  refroidir  ;  il  s’y  fera 
Un  pliffon  épais  de  trois  doigts  fort  délicat  que 
Vous  lèverez  avec  une  affiette  &  que  vous  par- 
femerez  de  fucre.  Prenez  garde  de  rompre  le 
pliffon  en  remuant  la  terrine. 

PliJJons  communs . 

Prenez  une  grande  terrine  de  lait  doux,  met- 
tez-la  fur  le  feu ,  fans  la  faire  boüillir  ;  laiffez  le 
lait  dans  cet  état  pendant  trois  heures  ,  retirez- 
le  &  le  laiffez  refroidir  ;  levez  enfuite  le  plif¬ 
fon  qui  Ce  fera  formé  deffus ,  &  fèrvez  avec  diï 
fucre  en  poudre. 

PLONGEON  ,  Mergus  ;  oifeau  qu’on  trou-* 
ve  fur  la  Mer  &  fur  les  Rivières-;  il  a  le  do$ 
noir  ,  le  ventre  blanc ,  le  bec  long  &  rouge  } 
il  eftexcelierït  à  manger;  il  approche  affez 
du  canard  fa-uvage  ;  on  l’apprête  &  on  le  fert 
Comme  lui.  Voyez  cet  article  au  mot  CanarL\ 
I  PLUVIER  ,  fluvialis  ,  ou  pardalus  ,  oifeau 
de  la  groffeur  d’un  pigeon  ;  il  habite' ordinai¬ 
rement  proche  des  rivières  &  des  lacs  ;  il  fe 
nourrit  de  vers  &  d,e  mouches  ;  il  vole  rapide¬ 
ment,  &  fait  en  volant  un  affez  grand  bruit,’ 
on  le  trouve  fréquemment  en  France.  Il  eâ  d’un 
goût  e  .quis  &  délicat;  il  y  a  des  auteurs  qui 
ont  confondu  le  vanneau  &  le  pluvier,parce  que 
-ces  deux  oifeaux  habitent  les  mêmes  lieux; 
Sfivent  dçg  uiéiacs  alimens ,  &  ont  une  chas 
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aflez  femblable  par  le  goût  &  par  les  effets 
qu’elle  produit. 

11  y  a  deux’elpeces  de  pluviers  qui  different 
principalement  par  leur  couleur,  celui  de  la 
•première  eft  jaune ,  &  celui  de  la  fécondé  eft 
cendré. 

Le  pluvier  excite  l’appétit ,  il  fe  digéré  faci¬ 
lement  ;  mais  comme  il  produit  on  aliment  peu 
folide,  les  perlonnes  accoutumées  à  un  grand 
exercice  de  corps  ne  s’accommodent  point  de 
fon  ufage  ;  il  contient  dans  toutes  fes  parties 
beaucoup  d’huile  &  de  fel  volatil. 

Comme  cet  oifeau  eft  prefque  toujours  en 
mouvement  ,  &  joiiit  par  conféquent  d’une 
tranfpiration  libre  &  aifée ,  ilamalFepeu  d’hu¬ 
meurs  groflieres ,  &  les  principes  de  fes  humeurs 
s’exaltent  &  Ce  volatilifent  continuellement  ; 
c’eft  pour  cela  que  fa  chair  eft  fort  légère ,  fa¬ 
cile  à  digérer  &  d’un  bon  goût. 

Le  pluvier  convient  en  tout  tems  ,  à  toute 
forte  d’âge  &  de  tempérament. 

Pluvier  à  la  broche. 

Plumez-Ies ,  piquez-les  fans  les  vuider  ;  fai- 
tes-les  cuire  â  la  broche  avec  des  rôties  deffous; 
quand  ils  font  cuits  d’une  belle  couleur,  fervez 
avec  les  rôties. 

Pluviers  farcis  à  la  broche. 

Si  vous  voulez  les  fervir  pour  Entrée  de  bro¬ 
che  ,  faites  une  farce  de  ce  qu’ils  ont  dans  le 
corps ,  excepté  le  gifler  ;  hachez  le  tout,  mêlez- 
le  avec  du  lard  râpé  ou  un  morceau  de  beurre, 
p€rfil,ciboule,  un  peu  de  fel  ;  mettez  cette  far¬ 
ce  dans  le  corps  des  Pluviers  ;  coulez  l’ouvertu¬ 
re  ,  faites  les  cuire  à  la  broche  enveloppés  de 
lard  &  de  papier.  Quand  ils  font  cuits  ,  fervez- 
les  avec  telle  faulfe  ou  ragoût  que  vous  jugerez 
à  propos,  comme  fauffe  à  la  carpe,  à  l’Efpa- 
gaole,  à  la  Sultane  ,.çu  ragoût  de  trufes,  de 
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montansou  d’olive.  (  Voyez  aux  articles  Saufe 
&  Ragoût  ,  la  manière  de  faire  les  uns  k  les  i 
autres.  ) 

Pluviers  k  la  braife.  $ 

JFaitesles  cuire,  dans  une  braife  faite  avec 
des  tranches  de  veau  ,  un  bouquet  garni  . 
Bardes  de  lard ,  uni  peu  de  bon  beurre  ;  un 
demi  verre  de'  bon  vin  blanc ,  une  cuillerée 
de  botiillon  ;  faites  les  cuire  à  petit  feu. 
Quand  ils  font  cuits ,  mettez,  dans  leur  cuiffort 
un  peu  de  coulis  ;  dégraiffez  la  fauffe ,  paffez- 
la  au  tamis ,  &  fervez  fous  les  pluviers. 

Pluviers  à  la  cendre  garnis  de  trufes. 

Quand  ils  font  flambés  &  trcuffés ,  faites?- 
les  refaire  dans  du  lard  fondu,  avec  perfîl 
ciboule,  champignons,  une  pointe  d’ail,  le 
tout  haché.  Foncez  une  cafferole  de  tranches 
de  veau  &  de  jambon  ;  arrangez -y  les  plu-  ; 
viers  ,  l’eftomac  en  deffous ,  avec  des  trufes 
entières  pelées  ,  lard  fondu  par-deffiis  & 
fines  herbes.  Couvrez  de  bardes  de  lard  ,  k 
faites  cuire  à  très-petit  feu  à  la  braife.'  Quand 
ils  font  cuits,  tirez-les,  dégraiffez  la  fauffe, 
mettez- y  du  coulis  ;  faites  faire  un  bouillpn*.;  ; 
p  a  fiez  la  fauffe  au  tamis ,  mettez-y  un  jus  de: 
citron  ;  dreffez-les  pluviers -dans  un  plat ,  les 
trufes  entre  ,  1a  fauffe  par-deffus  &  fervét 
chaudement. 

Pluviers  aux  olives. 

Quand  ils  font  flambés ,  ouvrez-îes  par  le 
dos  ;  faites  une  farce  de'  ce  qu’ils  ont  dans  le 
corps  avec  lard  râpé  ,  perfil ,  ciboules  ,  cham¬ 
pignons  ,  une  pointe  d’ail,  le  tout  haché  ,  fel, 
poivre ,  jaunes  d’œufs  pour  liaifon,  Rempliffez- 
îes  de  cette  farce  &  les  çoufez.  Faites  les  refaire 
dans  une  cafferole  avec  de  la  graiffe  ;  metter- 
les  cuire  à  la  broche  enveloppés  de  bardes' 
4e  lard  &  de  papier.  Quand  ils  font  cuits  > 
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fervez  -  les  avec  un  ragoût  d’olive.  (Voyez  au 
mot  Olive ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 
Pluviers  à  la  poêle  au  gratin. 

Vuidez  vos  pluviers  ;  laiflez-leur  les  pâtes  & 
la  tête  ;  faites-les  refaire  &  les  épluchez  ;  paf- 
fez-les  dans  du  lard  fondu  avec  perfil ,  cibou¬ 
le  ,  champignons  hachés.  Arrangez-les  enfttite 
dans  une  cafferole  fur  des  tranches  de  veau 
&  de  jambon  ;  jettez  défias  le  lard  fondu  -, 
couvrez  -  les  de  bardes  de  lard  &  faites 
iuire  à  petit  feu  fur  la  cendre  chaude. 
Prenez  ce  qui  reftoit  des  pluviers  &  le  ha¬ 
chez  très-fin  avec  lard  râpé,  deux  jaunes  d’œufs» 
un  peu  de  fel ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons. 
Mêlez  bien  le  tout  enfem'ole;  couvrez-en  le  fond 
d’un  plat  ;  faites  attacher  cette  farce  fur  un 
petit  feu.  Quand  elle  efl  attachée  ,  égouttez- 
èn  la  graiffe  ;  drelTez  les  pluviers  fur  ce  gratin, 
mettez  du  coulis  dans  la  cafferole  de  pluviers  » 
faites  faire  quelques  bouillons  ;  paflèz  cette 
fauffeau  tamis;  mettez-y  un  jus  de  bigarade, 
&  fervez  fur  les  pluviers. 

Le  lard  que  Ton  fait  fondre  ou  que  Ton  met 
fen  tranches  avec  les  pluviers  différemment  ap¬ 
prêtés  comme  on  vient  de  le  dire  ;  &  les  af- 
faifonnemens  ,  ne  peuvent  que  leur  communi¬ 
quer  une  mauvaife  qualité. 

POELE ,  Sartago  ,  uftenfile-  de  cuifine  qui 
•fert  à  fricaffer  les  viandes  ,  les  légumes  ,  ou. 
autre  chofe  que  l’on  veut  manger.  La  poêlé  à 
frire  eft  de  fer.  Il  y  a  auffi  des  poêles  à  con¬ 
fitures.  Elles  font  de  cuivre  rouge.  On  fait  aufït 
des  poêles  de  cuivre  jaune. 

POELON  ,  Pultarium,  ou  Pultarms ,  ,  uf¬ 
tenfile  qui  fert  en  cuifine  à  faire  de  la  boiiillie  ». 
cuire  de  œufs  &  autres  chofes  femblables.  Les 
poêlons  font  ordinairement  de  cuivre  jaune  ou 
de  cuivre  rouge. 
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POINTE  ,  Saporis  acumen  ;  on  dit  en  fermé  -  , 
de  cuifine  que  les  ragoûts  ne  valent  rien  s’il 
n’y  a  quelque  pointe  de  Tel  ,  de  vinaigre.  On 
dit  auffi,  ce  vin  a  une  petite  Pointe  fort  agréable, 
e’eft-à-dire  un  petit  montant  qui  fiate  les  oi-, 
ganes.  , 

POIRE ,  Tirum  ;  fruit  rond  &  charnu  ,' 
beaucoup  plus  menu  vers  la  queue  qu’à  l’extré*  ; 
mité  oppofée,  ce  qui  lui  donnne  comme  une 
figure  piramidale.  Les  poires  renferment  ainfi 
que  les  pommes  cinq  loges  remplies  de  pe-  ” 
tits  pépins  moelleux  ,  mais  plus  bruns  &  la 
plupart  noirs.  Ces  fruits  qui  font  d’une  grof-  | 
feur  à  peu  près  femblables  à  celle  des  pom¬ 
mes  ,  &  auffi  variée  ne  fe  divifent  pas  en 
moins  d’efpéces ,  foit  pour  la  groffeur ,  qui' 
dans  qüelqu’unes  paffe  celle  des  plus  groffes,  / 
pommes,  foit  pour  la  couleur,  l’odeur  5t  le 
goût.  Ces  différentes  efpéces  ,  aufft-bien  que  < 
celles  des  pommes ,  viennent  la  plupart  des 
différentes  greffes.  ^ 

Voici  une  lifte  des  meilleures  poires  félon  b 
les  faifons  où  on  les  mange.  On  ne  s’arrêtera 
point  à  la  defcription  de  chacune  en  parti  eu-  - 
lier.  Ce  détail  meneroit  trop  loing.  i 

Juillet.  poire  d’ Ambre. 

Le  petit  Mufcat ,  ou  Août.  _  .  '{3 

Sept  en-gueule.  LeRouffelet  hatffi 

La  Cuiffe- Madame.  La  Valée.  /b 

Le  gros  Mufcat.  Petit  rouffelet. 

La  Magdelairre.  Bergamotte  d’été. 

Le  Blanquet,  petit  &  Le  Chevrion.  ■  ; 

gros.  La  Robine,  ou  tnuP* 

Le  Bourdon  mulqué.  cat  d’août ,  ou  la  Rou-  < 
Amiré  ioannet.  ville. 

Le  Hativeau.  La  poire  d’Efpagne, 

r  LeHuprême.  Poire  à  deux  têtes.  ; 

Poire  à  la  Reine,  ou  Friolet  ou  Çaffolet. 
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le  Bon  -  Chrétien  '  < 
îmifqué  ,  ou  la  poire  - 
fanspeau. 

La  Jargonelle. 

L’Ognonet  gros  & 
petit. 

L’Embrille  d’été  ou 
Crapaudine. 

'  Le  Coule  -  foif  ou 
Jranc-Real  d’été. 

Rouflelet  de  Reims. 

Poire  d’Orange. 

Franc  Sureau. 

LeMufc  d’été. 

Septembre. 

Bon-Chrétien  d’été. 

Beurré  rouge. 

Le  Salviati. 

Poire  d’Angleterre.. 

Verte  longue  ou 
mouille  -  bouche  d’au¬ 
tomne. 

Verte  longue  Suiffe, 

Beurré  gris. 

Beurré  blanc ,  Do¬ 
yenné  ,  ou  Saint-Mi- 
chel ,  Parfum  d’août. 

Caillot  rofat ,  poire 
Tulipée  ,  ou  la  Bigara¬ 
de. 

OÛobre. 

Meffire  Jean, le  blanc 
&  le  doré. 

Bergamotte  Suiffe. 

L’Amadotte. 

La  Verte  longue. 

.  Poire  de  vigne..  . 

Bergamotte  mufquée 
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'  ou  poire  du  Colombier; 
ou  de  Cicile  ,  ou  petit 
mufcat  d’automne. 

Sucré  verd. 

.  La  Belle  &  Bonne; 
Le  petit  Oing. 

La  Beiliffinie  d’au¬ 
tomne. 

Bergamotte  commu- 
Belîderi. 

La  poire  del’Anlâc; 
ou  la  Dauphine. 
Novembre. 

La  Vitgouleulè. 
Louifbonne. 

Le  Befiquaffoi. 
Bergamotte. 
Crolànne. 
♦L’Ambrette. 

Parfum  d'hiver. 

La  poire  de  Marne; 
La  Marquife. 

Le  Citron  mufqué. 
Bon-Chrétien  d’Efi 

Pafn?'  . 

Poire  d  epine. 

La  Jaloùfîe. 

La  llouffelinne. 

Décembre. 

L’Echafferie. 

Le  Franc-Real. 

La  poire  de  Satin. 

Le  Saint  Germain; 
Le  Colmart. 

Le  petit  Certeau. 

La  Merveille  d’hi<$ 
ver. 
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Janvier. 

Le  Bon  -  Chrétien 
«l’hiver. 

La  poire  de  Livre , 
©u  Rateau  gris. 

Le  gros  Beurré  blanc 
d’hiver. 

La  Paflorale» 

L’orange  d’hiver. 

LaBergamotte  B  agi, 
®u  la  poire  Nicole. 

LaBergamotte  d’Hol¬ 
lande. 

Foires  qu’on  me, 


foi. 

Février  &  Mars; 

Le  Saint  Lefîn.  ' 

La  Belliflimed’hiyer,; 

La  poire  de  Saint-  . 
Martial  ou  1!  Angélique. 

La  Double  fleur. 

La  Bonne  de  Soul¬ 
iers. 

Bergamotte  de  Pi¬ 
que. 

Le  Bili  deChaumoa-. 
tel. 

Le  Font- Arabie. 
nge  en  Carême. 


Les  poires  les  plus  ulîtées  en  Carême  ,  font 
JeRouffelet  d’hiver,  la  Magdelaine,  le  Certeau 
mufqüé  d’hiver, la  Bergamotte  de  Pâque, leBon- 
Chrétien  tardif,  le  gros  Beurré  d’hiver ,  la  poire 
4e  Fer  ou  d’hiver,  le  Cadillau  ,  la  Carmélite 
snufquée.  T outes  ces  poires  font  laines ,  dit  M. 

'  Andry,  pourvu  qu’on  n’en  mange  point  trop. Le 
rouffelet  eft  un  peu  lèc,  le  certeau  a  plus  d’eau, 
aulfi-bien  que  la  bergamotte  de  Pâque  qui  eft 
4’une  aulE  bonne  eau  que  celle  d’automne.  Le 
beurré  d’hiver  eft  d’une  chair  fondante ,  qui  te  ' 
digère  aflèz  aifément.  La  poire  de  fer  ou  d’hiver- 
eft  très-aftringente  ,  &  n’eft  bonne  que  cuite. 

Les  poires  font  plus  amies  de  l’eftowae  que 
les  pommes.  Elles  font  toutes  aftrir.gentes , 
les  unes  plus ,  les  autres  moins.  Cette  aflriétion;  , 
eft .caitfe  qu’elles  conviennent  mieux  après  le 
repas  que  devant ,  à  moins  qu’il  ne  foit  à  pro¬ 
pos  de  refferrer  le  ventre.  Quand  on  en  man-  - 
ge  avant  le  repas  ,  il  n’en  faut  manger  que 
très-peu  ,  de  peur  qu’elles  ne  reflêrrent  trop 
4’orifice  inférieur  de  l’eftomac ,  qu’elles  n’e»- 
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pêchent  les  matières  du  bas-ventre  de  defcen- 
dre ,  &  qu’elles  ne  caufent  des  vents  &  des 
coliques.. 

Quand  on  les  prend  après  le  repas  ,  elles 
obligent  l’orifice  fupérieur  de  l’eftomac  à  (e 
fermer  plus  étroitement,  &  en  rétréciffant  ainfi 
Je  haut  de  ce  vifcére  eiles  empêchent  les 
rapports  des  viandes  ,  &  favorifent  en  même 
tems  la  defcente  des  alimens  digérés  ,  enforte 
qu’elles  lâchent  le  ventre  ,  étant  mangées 
après  le  repas  ,  &  qu’elles  le  relferrent  étant 
mangées  un  peu  auparavant. 

On  fait  cuire  les  poires  deplufieurs  manières, 
comme. les  pommes.  Elles  ont  moins  befoin  de 
fucre  que  les  pommes,  &  on  y  en  met  or¬ 
dinairement  trop.  On  les  rend  par-là  plus  pro¬ 
pres  à  allumer  la  bile,  qu’à  fortifier l’eftomac  , 
fùrtout  lorfqu’on  y  mêle  du  vin  ,  comme  on 
le  fait  d’ordinaire.  La  poire  cuite  eft  déjà  par 
elle-même  d’un  goût  affez  fitcré  &  vineux. 

On  trouve  dans  le  centre  des  poires  une 
partie  remarquable  qu’on  nomme  la  Carrière. 
C’ëft  un  amas  de  petits  grains  pierreux  ,  dont 
quelques-uns  moins  durs  que  les  autres ,  Ce 
répandent  dans  la  chair  même  des  fruits.  Ces 
petits  graviers,  font  croire  aux  Vulgaire  que 
les  poires  engendrent  la  gràvelle  ;  mais  c’eft 
une  erreur  ;  les  chofes  pierreufes  font  au  con¬ 
traire  plus  propres  à  guérir  cette  maladie  qu’à 
la  produire ,  comme  il  eft  aifé  d’en  juger  par 
les  rémérés  que  les  Médecins  confëillent  contre 
ce  mal  ,  comme  les  yeux  d’écreviffes  ,  la  co¬ 
quille  d’œuf,  le  milium,  i’alis  ,  les  noyaux  de 
Béfie  ,  &e. 

Ajoutez  à  cela  que  l’acide  des  poires  Ce 
trouvant  un  peu  plus  fort  que.  celtii  des  pommes, 
eft  plus  capable  de  lier  les  parties  fulfureufes 
du  fang  ,  &  de  caufer  la  pierre  i  mais  que  pour 
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prévenir  ce  danger  il  faut  manger  îles  gravier^ 
de  la  poire  >  parce  que  ces  graviers  font  une' 
terre  capable  d’abforber  les  acides  &  de  les 
brifer  ,  comme  font  les  yeux  d’écrevilfes.  , 
Moyen  de  conferver  les  poires. 

Il  y  a  divers  moyens  de  conferver  les  pora-t  ; 
mes  &  les  poires*  Un  des  meilleurs  ,  pourvu  ' 
qu’elles  foient  cueillies  dans  le  tems  convenaJa 
ble  ,  c’eft  d’en  fceller  le  pédicule  avec  de  la  • 
poix  ,  &  puis  de  les  fufpendre  ;  comme  c’eft: 
par  cette  partie  que  les  fruits  tirent  leur  nour-,,^ 
ritute  ,  c’eft  aufli  par  cette  voie  que  leur  fub- 
ftance  ,  quand  ils  font  une  fois  cueillis,  fe 
diflipe  le  plus.  Le  pédicule  de  la  poire  auffi- 
bien  que  celui  de  la  pomme  fe  partage  en  ; 
plufîeurs  fibres  qui  portent  la  nourriture  au  : 
fruit  &  aux  pépins  quand  le  fruit  eft  fur. 
l’arbre  ,  &  qui  ,  lorlqu’il  n’y  tient  plus,  la 
laiffe  échaper  infenfiblement.  C’eft  pourquoi;  f 
on  ne  fçauroit  apporter  trop  de  foin  pour  fcel!èrf,.| 
exaétement  l’extrémité  de  ce  pédicule  ,  à  6 
l’endroit  où  il  a  été  féparé  de  l’arbre.  •  , 

Il  faudroit  même  pour  bien  conferver  uriwîjj 
fruit ,  le  cueillir  avec  une  partie  de  la  bran-  , 
çhe  ,  fi  -ceia  n’endommageoit  point  l’.irbre  j',.’ 
&  mettre  de  la  dre  ou  de  la  poix  à  l’endroii  - 
de  la  réparation. 

Moyen  de  dégeler  les  poires,  . 

'  La  poire  eft  moins  fujette  à  geler  que  la  . 
pomme;  mais  quand  elle  eft  glacée  il  ne  faut  ; 
point  l’approcher  du  feu  ;  elle  perdroit  toute  fa...  . 
faveur  ,  &  même  fe  corromproit.  Il  faut  hÆ 
mettre  dans  de.  l’eau  bien  froide  &  l’y  laifferr, 
quelque  tems.  Il  fe  fait  alors  autour  de  ce  •• 
fruit  une  croûte  de  glace  ,  qui  fe  fondant  . 
enfuite  peu  à  peu  laiCe  la  poire  aufli  bonne  &;• 
aufli  entière  qu’elle  ctoit  avant  d’être  geleS*  | 
(  Voyez  cet  article  au  mot  Pomme.  )  ...  fi 

Les 


poi,  par. 

Les  meilleures  poires  font  celles  qui  font 
douces,  bien  mures  ,  bien  nourries,  &  qui  ne 
font  ni  âpres  ni  ftiptiques.  L’ufage  des  poires 
eft  mauvais  pour  ceux  qui  font  fujets  à  la 
colique.  Elles  conviennent  allez  à.  toute  fort® 
d’âge  &  de  tempérament ,  pourvu  que  l’on  e» 
ufé  modérément. 


Compote  de  poires. 

Les  poires  dont  on  fe  fert  leplus  communément 
pour  les  compotes ,  font  les  poires  blanquettes* 
leVoufîelet ,  les  mufcades  &  les  fept-en-geule^ 
Piquez-les  à  la  tête  d’un  clou  de  girofle  ,,  qui 
pénétre  jufqu’au  cœur,  cela  en  relève  le  goût. 
Il  y  en  a  qui  clarifient  le  fucre  avant  d®> 
mettre  leur  fruit  dedans.  Si  vos  poires  font  cuite» 
avant  que  votre  fyrop  foit  fait ,  vous  les  tire— 
rez  &  ferez  prendre  à  votre  fruit  le  degré  d® 
cuiffon  dont  il  a  befoin  ,  puis  vous  le  dsefi 
ferez. 

Autre  manière. 


Pelez  vos  poires  &  les  mettez  dans  un'  pot 
de  terre  ou  dans  un  poêlon  de  cuivre  rouge  Ç 
mettez -y  de  l’eau,  du  fucre  &  de  la canellej 
quand  elles  feront  moitié  cuites  ,  verféz-.jf 
un  verre  de  via  rouge  ;  tenez-les  toujours  bierï 
couvertes  pour  les  faire  rougir.  Achevez  d® 
les  cuire ,  &  les  dreffez. 

Autre  manière. 

Faites  cuire  des  poires  fous  k  braife  ;  qtiafltf , 
elles  font  cuites,  pelez-les ,  fendez-les  pari® 
moitié  ou  par  quartiers ,  félon  leur  grofefir 
ôtez-en  le  dedans  ;  mettez-les  dans  un  poêlon? 
avec  du  fuCre  &  un  peu  d’eau.  Eaites-ls* 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  .ait  plus  de  fyrop» 
&  qu’elles  foient  devenues  roufles ,  Drefléz- 
les  alors  &  mettez  par-deffus  ïe  jus  d’une  et» 
deux  oranges.  Mais  f9ttYêf»S%rY9«5  dô'rei?me* 
3 tm  Wn  ï  - 
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fou  vent  là  queue  du  poêlon  de  peur  qu’elles  nf 
brûlent. 

Autrement. 

Vos  poires  étant  cuites  comme  on  vient  dj>* 
le  dire  dans  l’article  précédent ,  &  accom-  ; 
Hiodées  de  même  ,  faites  un  fyrop  avec  dû: 
fucre  &'  un  jus  de  citron  ,  ou  de  l’èau  d®- 
fleur  d’orange  ;  mettez  vos  poires  dans  ce 
iÿrop  où  vous  leur  donnerez  un  bouillon-, .tôt 
greffez  votre  compote. 

Compote  d’ Epine-vinette. 

Otez- en  la  queue  &  les  pépins  ;  faites-I«; 
fcoüîllir,  tirez-les  &  les  mettez  dans  de  l’eau- 
fraîche  pour  les  peler.  Si  elles  font  trop  grofr 
fes  ,  fendèz-les  par  quartiers  ;  ôtez-enle  cœur; 
faites-les  cuire  avec  une  livre  de  fucre  ,  &  un»- 
chopine  d’eau  ,  jufqu’à  ce  que  le  fvrop  en  foif 
cuit  à  perlé  ,  &  drellez  votre  compote.  ' 
Vôtres  de  Rouflelet  conjîtet  au  liquide. 

Prenez-lès  bien  mures ,  faites-les  bouillir  ài 
grand  feu  &  à  grande  eau  jufqu’à  ce  qu’elles 
deviennent  mollettes ,  tirez-les  après  &  les  met¬ 
tez  à  l’eau  fraîche  ;  pelez-les  &  les  jettez’  à  me-  v 
fure  dans  l’eau  fraîche  ;  ijaites  cuire  du  fucre  à' 
ïiffi;  mettez  vos  poires  dedans,  faites-les bien1 
bouillir  &  les  écumez  ;  cela  fait  ,  ôtez-les  -de- 
deffus  le  feu  &  les  laiffiez  refroidir.  Quand  elles- 
font  fr’oides  faites-les  bouillir  encore  jufqu’à  , 
ce  que  le  fucre  en  foit  cuit  à  perlé  gros  ;  dtef-  . 
fez-les  dans  des  pots ,  &  les  couvrez  lorfqu’ef-v 
les  feront  froides. 

Foires  de  mufeat  liquides. 

Ces  poires  ainfl  que  celles  qui  f®nt  entier®? 
fe  confifent  de  la- même  manière  que  les  rouf-  -, 
ielets;  les  poires  par  quartiers  fe  font  aufli  delar 
même  façon  ,  excepté  qu’il  les  faut  fendre  pir 
quartiers  ou  par  moitié  avapt  df  4$  mettre  cuit» 
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%  l’éau  ;  puis  achevez.-  les  commeles  autres. 

On  confit  ainfî  les  blanquettes  ,  les  mufca- 
tes  ,  les  oranges ,  le  cefteau ,  &  la  bergamotte 
mufquée.  Ces  dernieres  étant  trop  grolfes  pour 
bien  prendre  fuere ,  on  les  coupe  par  quartiers 
ou' par  moitié;  mais  c’eft  après  qu’on  les  a  pat 
fées  à  l’eau  ,  parce  qu’autremeiit  elles  Ce  noir- 
ciflent  &  font  plus  fu  jettes,  à  s’imbiber  d’eau 
à  Ce  tourner  en  marmélade. 

Si  les  poires  qu’ont  veut  confire  ne  font  pas' 
bien  groiTes ,  on  peut  les  confire  entières  ,  mais; 
il  faut  les  vuider  de  leur  trognon. 

Poires  confites  tirées  au  fec* 
tes  poires  confites  au  liquide  ,  comme  cW 
l’a  dit ,  foit  entières ,  foit  par  quartiers  ,  laiffez-- 
ïes  paffer  la  nuit  à  l’étuve  ,  puis  faites-les  im- 
peu  chauffer  pour  en  liquifier  le  fyrop.  Après1 
cela  mettez-les  égoutter  ,  Sc  les  faites  fécher  à. 
l’étuve  fur  des  ardoifes  ,  ou  fur  des  tamis,  après-' 
les  avoir  poudrées  de  fucre  ;  il  faut  les  tourner 
&  les  changer  fouvent  de  place.  Quand  elles-’ 
font  bien  féehes ,  ferrez-les  dans  des  boetes.- 
Si  vous  gardez  lorsg-tems  les  poires  confites1 
au  liquide  ,  St  qu’il  arrive  que  vous  en  aye2- 
befoin  pour  les  fécher  ,  faites  boüillir  de  l’eau* 
dans  un  poéion ,  dans  lequel  vous  mettez  vo-' 
tre  pot  comme  dans  une  efpece  de  bain-  marie;, 
votre  fyrop  fe  liquidera  ,  &  vous  en  tirerez  ai-- 
fémertt  vos  poires  pour  les  mettre  fécher. 

Pâte  de  Poires 

Prenez  dès  poires  telles  que  le  rOuffelet'  ÿ. 
les  mufcàtes  &  autres  bonnes  poires-  caffantea- 
tant  d’été  que  d’hiver ,  mettez-les  cuire  fous  la;* 
braife  ;  quand  elles  font  cuites,  prenez  ce  qu’il- 
y  a  de  rouffâtre  &  de  plus  cuit ,  preffez-le  Si' 
le  paflez  au  tamis  ;  incorporez  cette  marihe-- 
lade  dans  du  fiicre  cuit  à  caffé  ,  autant  pefanjr 
d’un  que-  d’autre  ;  remuez  le  tout  faites-ls-fréir 
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xnir  ,  drefTez  votre  pâte  à  l’ordinaire,  &  la  faïr 
%es  enfuite  lécher  à  l’étuve. 

Tourte  de  Poires. 

•Coupez  vos  poires  par  la  moitié,  &les  itietp. 
tez  dans  uue  poêle  pleine  d’eau  fur  un  four¬ 
neau  ;  quand  elles  font  cuites ,  tirez-les  &  les 
mettez  dans  de  l’eau  froide  ;  pelez_-les  enfuite 
ôtez  le  dedans  ,  &  les  mettez  cuire  dans  une 
poêle  avec  la  quantité  qu’il  faut  de  lucre  cla¬ 
rifié  &  deux  ou  trois  tranches  de  citron  ;  faites-., 
leur  prendre  quelques  bouillons  ,  retirez-les  en- 
fuite  &  les  laifTez  refroidir.  Faites  une'abaiffë 
de  feuilletage.  (  Voyez  au  mot  Pâte ,  l’articlff 
pâte  feuilletée.  )  Fonc'ez-en  une  tourtiere  ;  ar¬ 
rangez- y  vos  poires ,  un  peu  de  fyrop  par  def- 
fus  ;  couvrez  la  tourte^  d’un  abaiffe  découpée 
de  la  même  pâte  ;  dorez- la  d’un  œuf  battu  8t 
la  mettez  cuire  au  four ,  ou  fous  un  couvercle  £ 
quand  elle  eft  cuite',  glacez-la  à  l’ordinaire 
dreffez-la  dans  un  plat  &  fërvez  chaudement^ 
Tourte  de  foires  grillées. 

Faites  griller  vos  poires  fur  un  fourneau  bien 
allumé  ;  quand  elles  font  grillées  ,  mettez-les 
dans  de  l’eau  ,  otez-en  proprement  la  peau  , 

&  les  remettez  d’ans  d’autre  eau  ;  ôtez-en  eff- 
fuîte  les  pépins,  mettez-les  dans  une  poêlé  avec 
la  quantité  qu’il  faut  de  fucre  clarifié  ;  cou- 
Vrez-les  &  les  laifTez  mitonner  ;  quand  elM'^ 
font  cuites  laifïéz-les  refroidir. 

Faites  une  abaiffe  de  pâre  feuilletée,  foncez-.etr 
Une  tourtiere  ,  arrangez- y  vos  poires  par-dediis- 
quelques  façons  dé  bandes  de  pâte  feuilletée ,  un 
eordôn  autour;  dorez- votre  tourte  d’un  œuf  bat¬ 
tu  &  la  mettez  cuire  au  four  ;  quand  elle  eft 
cuite ,  glacea-ia  à  l’ordinaire  dreffez-la  dans 
un  plat,  &  fervez  chaudement. 

Toutes  ces  différentes  préparation?  des  poi- 
m  avec  le  lucre  u’qpt  rieu  de  »al&ifiuiî,  pçHjr 
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Vu  qu’on  n’y  en  mette  ’pas'  trop.  Nous  avons' 
marqué  au  commencement  de  cet  article  les 
inconvéniens'  qui  pouvoieflt  réfuker  de  la  trop 
grande  quantité  de  lucre. 

POIRE’ ,  on  fait  avec  le  lue  des  poires  ex¬ 
primé  St  fermenté  une  efpece  de  cidre  ou  Je 
liqueur  vineafe  appeîlée  poiré.  Cette  liqueur 
approche  beaucoup  en  couleur  &  en  goût  da 
vin  blanc  ;  on  employé  pour  le  faire  de  cer¬ 
taines  poires  acerbes.  &  âpres  à  la  bouche. 
Comme  il  arrive  dans  la  fermentation  la  mê¬ 
me  choie  que  dans  celle  du  lue  des  pommes, 
&  que  le  poiré  a  à  peu  près  les  mêmes  vertus 
que  le  cidre  ,  voyez  cet  article'. 

Le  poiré  fortifie  l’efiomac  par  une  léger©- 
aftridion ,  &  la  plupart  de  ceux  qui  ont  de 
la  peine  à  digérer  Ce  trouvent  mieux  de  l’ufa- 
ge  du  poiré  que  de  celui  du  pommé. 

Le  poiré  fait  avec  des  poires  .  lauvages  Ce 
garde  quelquefois  deux  &  trois  ans;  ii  eft  plus  là- 
voureux  quel’autte,  mais  il  n’en  eft  pas  plusffain. 

POIREAU  ,  ou  Porreau,  Forrum.  Il'  eft  fort 
employé  parmi'  les  alimens.  La  plupart  des 
Auteurs  qui  en  ont  parlé  le  regardent  comme 
fort  pernicieux;  cependant  nous  ne  remarquons 
point  ici  où  il  efl:  fort  en  ufàge  qu’il  produilè  tous 
les  mauvais'  effets  qu’on  lui  attribue.  A  la 
vérité  il  fe  digère  un  peu  difficilement ,  & 
excite  quelquefois  Jes  vents,à  caufe  d’un  phlegnte 
vifqueux  &  gluant  qu’il-  contient.  C’eft  pour¬ 
quoi  on  le  fait  toujours  bien  cuire  avant  de  le 
manger  afin  d’atténuer  par  la  codion  ce  mauvais 
fuc. 

Le  poireau  eft  apéritif,  incifif  &  pénétrant.  fl 
échauffe  &  atténué.  Iï  eft  propre  pour  évacuer 
le  phlegme  des  poulinons  ,  pour  rendre  la 
refpiration  libre ,  &  pour  lever  les  ©bftrudions 
#  l’eftqsac,  ' 


70  POT.  POÏ. 

Il  convient  dans  les  tems  froids  aux  vieillards' 
aux jphlegmatiques  &  à  ceux  qui  ont  des  humeurs 
groffiéres  &  peu  en  mouvement,  " 

POIRE’E ,  voyez  Bete. 

POIS ,  Pifitm  >  légumes  ronds ,  d’une  médio-- 
cre  groffeur ,  qui  viennent  dans  de  longues  St 
grottes  gouffes  ,  fur  des  tiges  minces ,  ~creu- 
les  &  fragiles  ,  garnies  de  feuilles  longuette? , 
dont  les  unes  font  difpofées  en  collet  autour  de 
leur  tige,  les  autres  naiffent  comme  par  parè¬ 
res  ,  fur  des-  côtes  terminées  par  des  mains  q> 
tenons. 

Il  y  a  des  pois  de  plufî'eurs  efpéces  :  ils  (e  ré-  ; 
duifent  à  trois  principales.  Les  premiers  font 
verds  au  commencement  &  deviennent  blancs  oif 
jaunâtres  en  féchant.  Us  fuccédënt  à  des  fleurs  ;! 
blanches  ,  marquées  d’une  tache  purpurine  & 
font  renfermées  dans  de  grandes  gouffes.  Lès 
féconds  ont  une  belle  couleur  variée ,  blanche 
&  rouge.  Les  fleurs  qui  les  précédent  font  de- 
couleur  purpurine  ait  milieu  ,  &  incarnat  totif 
autour.  lis  naiffent  auffodans  de  grandes  goufo 
fes  ,  &  ces  gouffes  ont  cet  avantage  fur  les7 
autres  qu’elles  font  bonnes  â  manger.  Les1 
troifîémes  font  blancs  &  petits  ,  &  renfermas  , 
dans  des  gouffes  plus  petites.  La  fleur  à  iar- 
quelle  ils  foccédent  efl  blanche.  iv 

Il  y  a  d’autres  efpéces  de  pois  que  l’on  nom-- 
ine  Pois  Chiches.  Ces  pois  font  blancs  ou  roux 
noirs,  rouges  ,  ou  purpurifés de  même  goût  que' 
les  pois  ordinaires. 

Toutes  ces  fortes  de  pois  font  en  ufage  pariafc 
lès  alimens  ,  excepté  les  pois-  chiches  qu’oil 
n’cmpîoye  gueres  qu’en  médecine.  Plus  ils  font 
petits  &  verds  ,  &  plus  ils  ont  bon  goût  ;  off 
lies  fort  en  cet  état  fur  les  tables ,  les  meilleures1 
&  les  plus  délicates.  Ôn  fait  au®  fécher  les 
g  ois  pour-  les  conforver  plus  iong-tetns  mais 
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iîs  n’ont  plus  étant  fecs  le  Bon  goût  qu’ils  avoient 
auparavant  ,  parce  qu’en  féchant  ils  perdent 
par  la  fermentation  quelques  parties  volatiles- 
&  exaltées  qui  contribuoient  à-les  rendre  d’une- 
laveur  plus  agréable.  ■ 

-  Les  pois ,  dit  M.  Lemery  contiennent- 
Beaucoup  d’huile,  de  fel  eflentiel  &  de  phlegmes. 
Ils  adoueiflent  les  âeretés  de  la  poitrine ,  ap-- 
paifent  la  toux  ,  fourniflent  une  nourriture  fo- 
lide  ;  niais  ils  font  venteux  &  mauvais  pour' 
ceux  qui  font  fujets  à  la  gravelle. 

Ils  conviennent  allez  à  tout  le  mondé,  furtout 
quand  ils-  font  verds  ,  pourvu  qu’on  en  ufe  mo-  ' 
dérément.  Cependant  les  perfonnes  chargées 
^humeurs  groliieres  ne  s’accommodent  pas  bien5 
de  l’ufage  des  pois. 

Les  pois  ,  dit  M.  Andry ,  abondent  en 
acides  &  en  parties  terreftres,  &  renferment  peu 
de  parties  fulfureufes.  Ils  font  flatueux  ,  parce 
que  leur  acide  fait  gonfler  lès  matières  dans  les 
premières  voies.- Quand  on  en  mange  beaucoup 
sis  fournirent  un  fuc  vifqueux  &  épais  ,  qui  né 
pouvant  fediflfibueraifément  dans  le  corps  fait" 
des  obftrudions  &  des  embarras  d’où  naiffenî 
des  coliques  ;  &  ils  feroient  beaucoup  plus  d’an-- 
geréux  fans  un  certain  fel  qu’ils  renferment,  & 
qui  ébranlant  doucement  les  glandes  inteftinales 
oblige  quelquefois  le  ventre  à  s’ouvrir. 

C’eft  ce  fel  q«i  fait  que  la  décodion •  dé  pois 
peut  guérir  une  maladie  excitée  par  les  pois  . 
car  ces  fels  quife  trouvent  trop  embarraffés  dans 
là  fubftance  grofïiére  &  terreftre  des  pois  » 
venant  à  s’unir  enfembiépar  le  moyen  de  l’eau 
qui  les  a  détachés  de  là  matière  où  ils  étoient 
enveloppés ,  doivent  avoir  une  adion  plus  li¬ 
bre  pour  faire  lur  les  inteftins  les  picotetnehs 
néceifaires ,  &  détacher  en  même  tems  par  ce 
'mqyen  ,  des  glandes  inteftinales,  une  certaine- 
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férofité  dont  le  propre  efl  d’ouvrir  &  de  re* 
lâcher. 

On  avertit  donc  ceux,  qui  fans  avoir  l’eftomae 
tien  Tobufle  ,  mangent  des  pois  &  des  fèves  , 
de  prendre  devant  ou  après  quelque  boüillon  de 
pois  fort  léger. 

La  purée  épaiffe  qu’on  tire  des  pois  efl  très» 
péfànte  fur  l!eftomac  ,  parce  qu’elle  a  laiffé  dans 
la  décoôion  les  Tels  dont'  nous  venons  de  par¬ 
ler  ,  qui  rendent  affez  fain  le  boüillon  clair  de 
pois.  Privé  de  ces  Tels,  les  pois  ne  font  pres¬ 
que  que  de  la  terre. 

Les  meilleurs  petits  pois  ont  un  goût  fucré. 
Il  faut  qu’ils  foient  frais  cueillis  &  nouvellement 
écoffés.  Ils  ont  une  petite  queue  quand  ils  font 
hors  de  la  coffe.  Les  pois  quarrés  qui  font  les 
plus  tardifs  ,  quoique  plus  gros,  n’en  font  pas 
moins  tendres. 

Pois  verds  à  la  crème. 

Choififfez  de  petits  pois  bien  tendres  ;  paffezf 
les  au  beurre  dans  la  cafferole  &  les  faites  cui¬ 
re  à  petit  feu.  Mettez  -  v  un  paquet  dé  per» 
fil  &  ciboule ,  avec  un  peu  de  fel.  Quand  ils 
font  prefque  cuits ,  mettez-y  un  peu  de  crème  , 
&  du  fucre  ,  fi  vous  le  jugez  à  propos ,  &  ferveî 
pour  Entremets. 

Petits  pois  fans  crème » 

Paffez-les  dans  une  cafferole  avec  un  morceau 
de  beurre  ,  fel  &  poivre  ;  ^ouvrez  &  laiffez 
mitonner  en  les  remuant  de  tems  entems.  Qualnf 
ils  font  prefque  cuits  ,  mettez-y  une  pincée  de 
farine;  fai  tes- leur. faire  deux  ou  trois  tours;  mouil¬ 
lez  «fuir  verre  d’eau  chaude  ,  &  laiffex  mitonner. 
Quand  ils  font  diminués  à  propos ,  mettez-f 
un  peu  de  lucre  ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entremets, 

Petits  pois  à  la  demt-Bourgeoife.-  £ 

Mettez-les  dans  une  cafferole  avec  un  morceau* 

.df 
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8e  beurre  ,  un  bouquet  de  perfil  &  ciboule  , 
une  laitue  pommée  coupée  en  quatre  ,  &  faites 
cuire  dans  leur  jus  à  très-petit  feu.  Quand  ils 
font  cuits  ,  mettez- y  un  peu  de  lucre  ,  très- 
pgu  de  fel ,  une  liaifon  de  deux  jaunes  d’oeufs 
avec  de  la  crème  ;  faites  lier,  &  fer  vez  comme 
les  autres. 

Petits  fois  à  la  Flamande. 

Faites-Ies  cuire  dans  l’eau  bouillante  jufqu’a 
ipe  qu’ils  foient  moelleux  ;  me.ttez-les  enfùite 
dans  une  cafferole  avec  de  bon  beurre,  un  peu 
dp  fel  &  du  fuere  faites  chauffer  un  moments: 
feryez  comme  les  autres. 

Petits  fois  à  la  Rambouillet. 

Lavez-les  à  l’eau  chaude ,  égouttez-les  fur 
un  tamis  ;  paffez-les  fur  un  fourneau  avec  uif 
morceau  de  beurre  ,  une  tranche  de  jambon 
un  bouquet  ,•  moüillez-les  de  bouillon  &  d’une 
cuillerée  de  réduâion.  A  demi-cuits ,  mettez-y, 
une  cuillerée  de  coulis ,  un  peu  de  fucre  &  de 
fel  à  la  fin  ;  quelques  croûtons  paffés  au  beurre  efl 
fervant. 

Petits  fois  au  lard . 

Coupez  en  tranches  du  petit  lard  ;  mettez  J 
les  fuer  dans  une  cafferole  fur  un  petit  feu; 
mettez-y  enfùite  vos  petits  pois  avec  de  bon 
beurre  ;  moüillez-les  d’un  peu  d’eau  bouillante; 
qnand  ils  font  cuits  fervez  a  courte  fauffe  &  gar-< 
niffez  de  croûtons  frits. 

.  '  Potage  aux  Pois  verds. 

Mettez  les  plus  petits  à  part  ;  faites  blanchir 
les  gros  avec  un  verd  de  ciboule  &  un  peu  de 
perfil  ;  égouttez-les  de  leur  eau  ;  pilez-les  &  y 
mettez  une  mie  de  pain  trempée  dans  du  bouil¬ 
lon  ;  paffez-les  enfùite  à  l’étamine ,  à  force  de 
bras  ,  avec  de  bon  boüiUon ,  de  façon  que  la 
purée,  foit  un  peu  liée. 

Faites  frire  un  peu  de  perfil  haché  dans  une 
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cafferole  avec  un  peu  de  lard  ;  paffez-y  en  fuite 
vos  petits  pois  ;  moüillez-les  de  bouillon  ; 
mettez  -  y  un  bouquet  de  fines  herbes.  Le  tout 
empoté  &  prefque  cuit ,  mettez- y  la  purée  verte; 
paffez-y  auffi  quelques  cœurs  de  laitues  pommées 
en  petites  tranches  avant  de  mettre  les  petits 
pois  ;  le  tout  affaifonné. 

Faites  mitonner  votre  potage  avec  de  bon 
bouillon  clair.  Quand  il  eft  mitonné,  mettez 
un  peu  de  purée  par-deffus.  Rangez  vos  vo¬ 
lailles  fur  le  potage  ;  garnirez  fi  vous  voulez 
de  laitues  farcies  ,  ou  non  farcies  ,  de  con.com- 
bres  ou  de  ;petit  lard  ,  de  la  purée  verte  par- 
deffus  ,  de  petits  pois  fur  le  potage  ,  &  fervez 
chaudement. 

Autre  maniéré  de  purée. 

Pafféz  de  gros  pois  verds  dans  une  caffero- 
ie  avec  du  lard  fondu  ,  ciboule  &  perfil, 
Quand  ils  font  prefque  cuits  ,  pilez-les  dans 
Un  mortier.  Foncez  une  cafferole  de  petites 
tranches  de  veau  &  de  jambon,  avec  un  oi¬ 
gnon,  quelques  carotes  &  quelques  panais  ;  faites 
fuer  fur  un  fourneau.  Quand  le  veau  com¬ 
mence  à  s’attacher  ,  moiji!lez-le  de  bouillon  ; 
mettez -y  un  peu  de  mie  de  pain  ,  deux  ou 
trois  champignons  &  laiffez  mitonner  à  petit  feu. 
Quand  le  veau  eft  cuit ,  tirez-Ie  ;  délayez-y 
les  pois  ;  pilez  &  paffez  le  tout-  à  l’étamine/ . 

Piaffez  de  'petits  pois  dans  une  cafferole  aveu 
du  petit  lard  moüillez-les  de  bouillon  ,  met- 
tez-y  un  bouquet.  Quand  ils  font  cuits  ,  ôtez- 
en  le  bouquet  ;  vuidez-y  la  purée  ;  mitonnez 
des  croûtes  de  bon  bouillon  ;  dreffez  propre¬ 
ment  la  volaille  que  vous  avez  préparée  ;,gàr- 
niffez  le  bord  de  votre  potage  de  petit  falé 
■oupé  par  tranches  ;  jetiez  la  purée  fur  le  po- 
tje  ,  &  fervez  chaudement. 
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On  fait  beaucoup  de  femblables  potages 
aux  pois  dans  la  faifon  ,  comme  de  têtes  d’a¬ 
gneaux  ,  canards ,  oifons  ,  poulets  farcis  ,  din¬ 
dons  &  autres  ,  que  l’on  doit  empoter  fépa- 
rément  avec  de  bon  bouillon.  On  garnit  de 
pointes  d’afperges  ,  laitues  farcies  ou  con¬ 
combres. 

Potage  aux  pots  en  maigre. 

Il  eft  aifé  de  Ce  regler  fur  cet  article  pour  le 
potage  aux  pois  en  maigre  ,  en  les  paffânt  au 
beurre  blanc  ,  &  faifant  mitonner  des  croûtes 
d’un  bon  bouillon  d’herbes.  (  Voyez  au  mot 
Boüillon  ,  la  manière  de  faire  celui-ci.  ) 

Potages  de  croûtes  aux  pois  verds. 

Mettez  des  pois  verds  dans  une  caflerole  avec 
tin  peu  de  beurre  frais ,  un  bouquet  de  fines 
herbes  ,  fel  &  poivre.  Quand  ils  font  paffés  » 
poudrez-les  d’une  pincée  de  farine  ;  moüillez- 
les  d’un  jus  de  veau  ,  &  laiffez  mitonner  à  petit 
feu.  _ 

Mitonnez  des  croûtes  moitié  jus  de  veau  8i 
moitié  boüillon.  Quand  elles  font  attachées  , 
délayez  un  jaune  d’œuf  avec  de  la  crème  douce? 
mettez  cette  liaifon  dans  vos  pois  ,•  jettez  )  le 
tout  fur  votre  potage  de  croûtes ,  &  fervez 
chaudément. 

Potage  de  croûtes  à  la  purée  verte. 

Mitonnez  de  croûtes  de  jus  de  veau  &  les  laiffez 
attacher  au  fond  du  plat  ;  garnilfez-les  d’une 
bordure  de  petit  lard;  jettez  une  purée  verte, 
par-deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Purée  verte  maigre. 

Prenez  un  litron  de  gros  pois  nouveaux  % 
faites-les  blanchir  à  l’eau  bouillante  avec  balïlic 
nouveau  ^  verd  de  ciboule  &  farriette  ;  faites 
blanchir  à  part  un  peu  d’épinars  ;  le  tout 
étant  blanehi  ,  faites-les  égoutter  ;  palfez-les 
enfuite  dans  une  cafferole  avec  du  beurre  jufqu’à 
G  ij 
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ce  que  les  pois  s’écrafent  fous  les  doigts.  On  ' 
peut  auflî  ne  point  faire  blanchir  les  pois  &  îes 
épinars.  Pilez  les  pois  &  les  épinars  dans  ls  " 
mortier.  Paffez  un  coulis,  comme,  le  coulis  d-’é», 
crevifles  ;  faites  bouillir  ce  que  vous  aurez  pilé,, 
palfez-le  enfuite  à  l’étamine  pour  vous  en  fer- 
vir  pour  Potage  ou  pour  Entrée. 

On  peut  au  défaut  de  pois  nouveaux  en  pren-' 
dre  de  fecs ,  les  faire  cuire  à  l’eau  bouillante 
faire  auffi  blanchir  à  part  des  épinars  ,  les  pi¬ 
ler  de  même  dans  le  mortier,  enfuite  les  pois  ^  ' 
le  relie  comme  on  vient  de  le  dire  pour  les 
pois  verds. 

Turée  verte  gr.ijfe. 

la  purée  verte  en  gras  fe  fait  de  la  même  : 
manière  ,  excepté  qa?on  fe  fe rt  de  bouillon  gras? 
au  lieu  de  boiiillon  maigre  ,  pour  la  moüil-  : 
1er. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  les 
qualités  &  les  propriétés  des  pois.  Nous  avons 
fuififamment  expofé  les  effets  qu’ils  produilent , 
ainli  que  la  purée  dans  }es  différens  tempéra- 
.mens. 

POI SSON  Le  poiffon  nourrit  plus  abondam¬ 
ment  &  plus  fainement  que  les  herbages ,-  lés  ' 
racines  ,  les  fruits  ;  mais  il  s’en  fa, ut  beaucoup 
qu’il  puifle  être  comparé  Jà-deffus  à  laviande.- 
En  effet  l’aliment  le  plus  convenable  au  corps  ' 
humain  rft  celui  qui  renferme  des  principes  a.c*. 
tifs  &  volatils  ;  mais  tempérés  &  adoucis  par  ug 
mélange  modéré  de  parties  huiieufes  &  dépar¬ 
ties  aqueufes  ,  enforte  que  cespûncipes  puiffent 
entretenir  en  nous  la  fermentation  douce  & 
tranquille  qu’excitent  les  levains  de  l’eflomac,  & 
qui  tend  à  nne  entière  &  parfaite  digeftiom 
Or ,  telle  eft  la  chair  de  la  plupart  des  quadrar 
pedes  &  des  oifeaux  qui  fervent  à  noire  nourr  ; 
tk tire  ;  au  lieu  que  celle  des  poiffons  contient 
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|sïu  de  volatil ,  &  abonde  en  huile  groffiere  8c 
en  eau ,  ce  qui  la  rend  moins  propre  à  fe  con* 
venir  en  notre  fubftance. 

.  La  chair  des  poiflons  eft  aqueufe  ;  perfonne 
n’en  doute  ,  dit  M.  Andry  ;  elle  eft  auffi  très* 
huileufe  puifqu’on  tire  de  l’huile  généralement 
de  tous  les  poiflbns  &  même  en  aflez  grande 
quantité  ;  &  ceux  qui  voudront  fe  convaincre 
par  une  expérience  bien  facile  combien  la  chair 
du-  poiflon  eft  huileufe  ,  n’ont  qu’à  faire  rôtir 
tel  poiflon  qu’il  leur  plaira  ,  un  hareng ,  par 
exemple,  une  limande,  une  vive,&c.  le  man¬ 
ger  tout  chaud  fans  faufie ,  ils  ne  manqueront 
pas  d’y  appercevoir  une  faveur  d’huile  ttès-faci- 
le  à  diftinguer.  Or  cette  huile  &  cette  eau  y 
concentrent  tellement  les  efprits  ,  qu’ils  y  de¬ 
meurent  comme  enfeyelis ,  ce  qui  les  empêche 
de  fe  déveloper  dans  notre  corps  avec  la  mê¬ 
me  facilité  que  ceux  delà  viande,  lefquels  ayant 
moins  d’obftacles  à  vaincre  ,  fe  dégagent  plus 
aifément,  &  contribuent  par  ce  moyen  d’une 
manière  plus  efficace  à  notre  nourriture. 

Auffi  ,  fiiivant  la  remarque  d’Hipocrate  ,  le 
poiffon  de  quelque  manière  qu’on  l’apprête  eft 
une  nourriture  peu  fubftantielie ,  &  tout  ali¬ 
ment  qui  a  ce  défaut  eft  incapable  de  fournir 
au  corps  beaucoup  de  fuc  &  de  force  ;  c’eft  pour¬ 
quoi  ,  continue  ce  favant  Médecin ,  on  doit 
donner  des  alimens  de  ce  caraélere  à  ceux  qui 
ont  befoin  d’un' régime  atténuant;  en  un  mot 
le  poiflon  eft  naturellement  froid  &  humide  , 
&  ne  peut  produire  en  nous  que  des  fuss  de  la 
même  nature ,  c’eft-à-dire  des  ffics  aqueux  & 
par  conféquent  peu  propres  à  nourrir  &  à  for¬ 
tifier  le  corps  :  on  obferve  même  que  ceux  qui 
ne  vivent  que  de  poiflon  ont  le  fàng  plus  aqueux 
que  les  autres;  cette  rai fon  doit  faire  préférer 
l’ulàge  du  poiflon  à  celui  de  la  viande  ,  dans 
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les  cas  où  le  fang  venant  à  fermenter  Ôn  fg 
peut  que  fe  bien  trouver  d’une  nourriturefteide 
éc  humide. 

On  voit  auffi  des  perfonnes  à  qui  le  poiffon 
convient  mieux  &  qui  pour  cette  raifon  fe  por¬ 
tent  beaucoup  mieux  en  Carême  ;  tels  font  par 
exemple  ceux  dont  le  corps  abonde  trop  en 
fucs  nourriciers  &  qui  font  trop  de  chile  &  de' 
fang  ;  il  fe  trouve  même  des  maladies  où  le 
poiffon  peut  convenir ,  &  où  les  Médecins  non* 
feulement  le  permettent  ,  mais  le  confeillent  ; 
celles  par  exemple  où  les  nourritures  fucculen-* 
tes  peuvent  donner  lieu  à  des  inflammations  ; 
cè  n’eft  que  dans  ces  occafions  qu’on  peut  dire 
que  cet  aliment  eft  préférable  à  la  viande. 

Le  poiffon  eft  de  deux  fortes ,  ou  d’eau  dou- 
ce  ou  de  mer.  Celui  d’eau  douce  eft  ou  de  lac,’ 
ou  d’étang,  ou  de  riviere;  le  poiffon  d’étang 
ou  de  lac  eft  mal  faifànt ,  parcequ’il  fe  nourrit 
ordinairement  d’une  eau  bourbeufè  ou  qui  n’a 
pas  de  cours. 

Celui  de  riviere  eft  fort  faut  ,  pourvu  quIiT 
foit  de  quelque  riviere  rapide  ,  comme  du 
Bhône  ,  de  la  Garone  ,  de  la  Loire  ,  &c.  Ainfi . 
le  poiffon  de  Seine  &  de  Saône  vaut  moins 
parce  que  ces  rivières  coulent  très-lentement  ; 
on  vante  cependant  beaucoup  les  carpes  die 
Saône  &  de  Seine  ;  mais  c’eft  parce  qu’elles 
font  graffes  &  de  bon  goût,  &  ôn  né  prend 
pas  garde  que  cette  graiffe  même  les  doit  ren¬ 
dre  moins  faines  :  car  félon  la  remarque  de  P.’ 
Goutier  Savant  Médecin ,  il  n’y  a  pas  de  graiflè 
plus  ennemie  de  l’eftomac  que  celle  du  poiffon.' 

Les  poiffons  qu’on  prend  dans  les  riviere* 
qui  arrofent  de  grandes  Villes,  font  toujours 
moins  bons  au-deffous  de  ces  Villes  à  caufede 
immondices  qui  les  y  attirent  &  dont  ils  t- 
nourriffent. 
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le  poiffon  de  Met  eft  le  meilleur  de  tous  ; 
parceque  la  falure  de  la  Mer  en  corrige  l’hu¬ 
midité^ 

Parmi  les’poiffons  de  Mer  les  plus  fai  ns  font 
les  Saxatils ,  c’eft-à-dire  ceux  qui  Ce  nourriffent 
dans  des  lieux  pleins  de  rochers  ;  on  eftime 
enlùite  ceux  qui  habitent  le  fond  de  la  Mer  ; 
mais  pour  lespoiffons  qui  vivent  fur  les  bords  , 
on  leur  donne  avec  raifon  le  dernier  rang  ,  à 
caufe  que  l’eau  où  ils  font  eft  moins  pure. 

Il  ÿ  a  des  poiffons  de  Mer  qui  entrent  dans 
les  fleuves ,  &  on  remarque  que  lorfqu’ils  ont 
habité  dans  l’eau  douce  quelque  tems  ,  ils  enr 
font  beaucoup  plus  agréables  aju  goût  ;  mais  il 
n’eft  pas  bien  décidé  qu’ils  en  foient  plus  fains. 
Plufieurs  Sçavans  Médecins  prétendent  que  le 
poiffon  de  Mer  perd  beaucoup  de  là  bonne 
qualité  dans  l’eau  douce. 

On  dit  ordinairement  par  manière  de  pro¬ 
verbe  ,  jeune  chair  &  vieux  poijfon ,  mais  la  ma¬ 
xime  n’eft  pas  véritable  ;  le  vieux  poiffon  eft 
pour  l’ordinaire  plus  molaffe  &  plus  coriaffe  : 
on  connoît  le  vieux  poiffon  à  la  dureté  &  à 
la  grandeur  de  l’écaille. 

On  demande  lequel  eft  le  meilleur  poiffoa 
du  poiffon  naâle  ou  du  poiffon  femelle.  le  mâle 
eft  ordinairement  préféré  ,  à  caufe  'de  fes  lai¬ 
tances  ,  furtout  parmi  les  carpes  ;  mais  pour 
ce  qui  eft  de  la  délicateffe  de  la  chair  les  femel¬ 
les  valent  mieux  ,  furtout  parmi  les  Anguilles. 

Le  poiffon  fe  mange  ou  frit  ,  ou  rôti ,  ou 
bouilli.  Le  poiffon  frit ,  dit  M.  Andry  ,  foit  au 
beurre,  foit  à  l’huile,  eft  un  peu  difficile  à  digé¬ 
rer  ,  à  caufe  de  la  mauvaife  qualité  que  l’hui¬ 
le  &  le  beurre  ne  manquent  point  de  contracter 
pat  la  trop  grande  aétion  du  feu  qui  les  rend  tou¬ 
jours  âcres  &  brûlans. 

Le  poiffon  jôti  foit  fur  le  gril ,  foit  à  la  brc 
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che  n’eft  point  fujet  à  cet  inconvénient ,  &  il 
convient  mieux  àl’eftomac. 

Le  poiffon  qui  eft  bouilli ,  foit  à  l’étuvée  J 
feit  au  court- Bouillon  ou  d’autre  manière,  eft 
plus  propre  pour  les  fantés  délicates  ,  pourvût  . 
que  l’affaifonnement  n’y  domine  point  trop. 

Le  poiffon  eft  plus  fain  bouilli  dans  le  virf 
que  dans  l’eau  ;  &  à  parler  en  général  ,  le 
poiffon  étant  aqueux ,  a  befoin, quand  on  le  fait 
boüillir  ,  d’être  un  peu  corrigé  par  le  vin,  fur  ' 
quoi  il  faut  remarquer  que  le  vin  blanc  vaut 
ordinairement  mieux  ici  que  le  rouge,  premiè¬ 
rement  parce  qu’il  rend  le  poiffon  plus  blanc 
&  plus  ferme  ,  fecondement  parce  qu’il  lui  don¬ 
ne  une  qualité  diurétique  ,  dont  l’effet  n’eft 
pas  à  méprifer ,  principalement  quand  on  a  fait 
un  long  ufage  de  poiffon. 

Ôn  fale  certains  poiffons  pour  les  conferver  *  ; 
'Ou  on  lé  fait.fécher  à  la  fumée  ;  mais  cette  pré¬ 
paration  les  rend  très-difficiles  à  digérer.  Le 
poiffon  fumé ,  furtout ,  eft  mal  faifant ,  &  eiï 
général  tout  aliment  qui  a  été  long  tems  ex- 
pofé  à  la  fumée  contracte  une  qualité  âcre 
peu  convenable  à  l’eftomac  ;  ce  qui  ne  doit 
s’entendre  pourtant  que  des-  perfbnnes  délica¬ 
tes  ,  car  les  corps  robuftes  ayant  les  organes 7 
plus  forts  ,  bien-loin  de  fè  fenfir  incommodés 
de  l’ufage  des  alimens  falés  ou  fumés  ,  y  trou¬ 
vent  au  contraire  de  quoi  réparer  leurs  forces 
&  conferver  leur  fan  té ,  parce  qu’il  leur  faut 
quelque  choie  qui  agiffe  rudement  fur  les  fi¬ 
bres  trop  maffives  de  leur  langue  &  de  leur 
eftomac  ,  qui  fans  cela  demeureroit  comme 
engourdies. 

On  a  trouvé  le  moyen  de  préparer  avec  le 
poiffon  plufieurs  fortes  de  mets  exquis  &  on 
en  a  fait  des  fouprefjes  avec  lefquelles  on  imite; 
toutes  fortes  de  'viandes  graffes  s  mais  ce  n’eft 


P  O  I.  POÏ.  Sr 

que  pour  tromperies  yeux, &de  quelque  manière 
qu’on  s’y  prenne  on  ne  parviendra  jamais  à 
rendre  le  poiffon  auffi  nourriffant  que  la  vian¬ 
de. 

Voilà  poûr  le  poiffon  en  général.  On  trou¬ 
vera  fous,  les  articles  particuliers  les  qualités 
qui  conviennent  à  chaque  efpece  avec  les  dif¬ 
férentes  manières  de  les  apprêter. 

Bifque  de  PoiJJon. 

Pfenez  une  carpe  laitée ,  levez-en  la  chair , 
ôtez  les  arêtes ,  faites-en  un  hachis  avec  des 
champignons  blanchis  ,  &  les  faites  cuire  dans 
une  cafferole  avec  beurre  ,  tel ,  poivré ,  fines 
herbes  &  un  peu  de  bouillon  de  poiffon. 

Faites  un  ragoût  à  part  avec  des  laitances  de 
carpes,  foies  de  brochets, queues  &  pâtes  d’é- 
creviffes  ;  le  tout  étant  Cuit ,  dreffez  vos  croûtes 
féchêes  au  four  dans  un  plat ,  &  mouillez  de 
bouillon  de  poiffon  ;  votre  potage  bien  miton¬ 
né,  garniffez-le  du  hachis  &  du  ragoût  que 
vous  avez  fait  &  fervez  chaudement.  On  petit 
garnir  du  hachis  feul  fans  ragoût. 

Boüillen  de  Poijjon. 

Limonnez  des  tanches  ,  habillez  dés  anguil¬ 
les,  des  brochets  &  des  carpes  dont' vous  ôter ei 
les  oiiies  ;  coupez-les  par  tronçons  ;  mettez'  le 
tout  dans  une  grande  marmite  avec  de  l’eau, du 
beurre  ,  du  fel ,  un  bouquet  de  fines  herbes  & 
un  oignon  piqué  de  clous  ctegirofie  ;  après  une 
heure  &  demie  de  cuiffon  paffez  le  bouillon 
dans  tin  linge  &  le  féparez  en  trois  marmites. 

Dans  l’une  mettez  les  épluchures  des  cham¬ 
pignons  &  les  paffez  enfuite  à  l’étamine  avec 
coulis  ,  farine  frite  ,  &  un  morceau  de  citron 
verd  ;  cette  liaifon  vous  fervira  pour  les  pota¬ 
ges  bruns ,  pour  les  Entrées  &  Entremets. 

Dans  l’autre  paffez  des  amandes  pilées  &  des 
jaunes  d’œufs  durs ,  ce  fera  pour  les  potages 


|  ï  î>O  Î.  P  6  t 

blancs ,  comme  profiteroles ,  éperlans  ;  per¬ 
ches  j  foies  &  autres  poiffbns  auboüillori  blanc, 

&  quelques  ragoûts  femblables 

Dans  la  troifiéme  marmite  vous  pouvez  fai¬ 
re  cuire  le  poiffon  de  tous  vos  potages  tant 
blancs  que  bruns ,  Entrées  &  Entremets,  &  mê¬ 
me  pour  faire  des  gelées. 

Autre  maniéré. 

Faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  marmite 
avec  des  racines  de  perlil ,  panais,  oignons  en¬ 
tiers  ,  une  poignée  de  perlil ,  d’olèille ,  toutes 
fortes  de  fines  herbes  ,  bon  beurré  &  bons  af- 
faifonnemens  ;  arrêtez  les  arêtes  &  les  carcafc 
lès  des  poiffbns  ,  dont  vous  aurez  pris  lâchait 
pour  faire  des  farces  ;  les  tripes  meme  de  ceux 
qu’on  aura  farcis  après  les  avoir  bien  nettoyées, 
quelques  queues  d’écreviffes  pilées,  quatre  ou 
cinq  cuillerées  de  jus  d’oignon  ;  le  tout  bien  al- 
fjifonné  &  bien  cuit ,  paffez-le  à  l’étamine ,  & 
tenez  ce  boüillon  chaudement  pour  mitonner 
vos  foupes  ,  &  faire  vos  poiffons  pour  les  po¬ 
tages  &  autres  ûlâgés.  . .  -  :  |4 

Autre  manière. 

Coupez  par  tranches,  oignons ,  panais  &  ca- 
rotes  ;  fsites-les  fuer  dans  une  cafferole  'avec 
Un  morceau  de  beurre  ;  quand  cela  eft  roux- , 
mettez  y  votre  poiffon  ;  faites- lui  faire  deux 
ou  trois  tours,  mouillez  d’une  purée  claire  i 
mettez-y  un  bouquet  de  perlil ,  ciboules ,  fines 
herbes  ,  clous  ,  îèl ,  quelques  champignons-  ; 
faites  boüillir  pendant  une  heure  ;  paffez  ce 
boüillon  dans  un  tamis,  il  vous  fervira  pour 
mitonner  vos  potages  de  poiffon. 

Pour  le  boüillon  de  poiffon  ,  la  carpe  eft 
la  meilleure. 

Farce  de  Poijfon. 

Habillez  &  defoffez  carpes ,  brochets  &  au¬ 
tres  poiffons;  hachez-en  les  chairs;  faites  une 
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Omelette  qui  ne  foit  pas  trop  cuite;  hachez-y 
des  champignons ,  des  trufes,  du  perfîl  &  de  la 
ciboule  ;  votre  omelette  formée  mettez  le  tout 
fur  la  farce  bien  haché  &  bien  affaifonné  ;  vous 
y  pouvez  mettre  une  mie  de  pain  trempée  dans 
du  lait ,  du  beurre,  &  quelques  jaunes  d’œufs  , 
pour  que  la  farce  foit  bien  liée. 

Cette  farce  peut  fervir  pour  farcir  des  foies 
&  des  carpes  fur  l’arête ,  pour  faire  de  petites 
ândoüillettes ,  pour  farcir  des  choux  ,  former 
de  petits  croquets  ,  des  pigeons,  &  toute  autre 
chofe. 

Hachis  de  Poiffon. 

Otez  la  peau  d’une  carpe' ,  defoffez-la  ;  ha¬ 
che  z-en  la  chair  ,  mettez-la  dans  une  cafTerole, 
faites-la  delfécher  un  peu  fiir  le  feu  jufqu’à  eé 
qu’elle  devienne  blanche  ;  remettez-  la  fur  unë 
table  ;  hachez-la  avec  un  peu  de  ciboule  &  de 
perfïl  ,  un  morceau  de  beurre  frais ,  quelques 
champignons  &  quelques  trufes  vertes  ;  faites 
un  petit  roux  dans  une  cafferole  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  &  une  pincée  de  farine  ;  niettez>* 
y  votre  hachis  ,  avec  fel  &  poivre ,  une  tranche 
de  citron  ;  moiiillez  d’un  boiiillon  de  poiffon  , 
&  liez  avec  deux  ou  trois  cuillerées  de  coulis 
d’écreviffes  ,  ou  bien  de  coulis  de  poiffon  ,  & 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

C’eft  ainfî  qu’on  fait  le  hachis  de  faumon 
de  truites ,  de  poiffon  blanc  ,  &  de  barbeau. 

L’on  fait  auffi  de  petits  pâtés  &  des  riffolés 
avec  ce  hachis.  Voyez  Rijfole. 

Pâté  dé  poijfon. 

Faites  un  godiveau  de  même  que  la  far6e  de 
poiffon,  excepté  que  vous  n’y  mettez  point ,  li 
vous  voulez ,  les  jaunes  d’œufs  &  l’omelette. 
Faites  une  pâté  ;  dreffez  le  pâté  à  l’ordinaire  ; 
mettez  dedans  la  moitié  du  godiveau  avec-tou¬ 
tes  fortes  de  garnitures  en  maigre ,  trufes , 
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champignons,  andoiisllettes  ,  culs  d’artichaux 
filets  de  poiflon  crüd  ,  coupés  par  morceaux  , 
le  refte  du  godiveau  par-defTüs  ;  le  tout  bien  af- 
faifonné  ,  fermez  votre  pâté  &  faites  cuite. 
Faites  un  coùlis  de  champignons  ,  ou  un  blanc ,  ’ 
ou  bien  queiqu’autres  ragoûts  ,&  fer vez  chau¬ 
dement. 

Vents  pâtés  de  poijfon. 

Hachez  de  la  chair  de  carpes,  d’anguilles,  dé 
tanches  ,  avec  des  champignons  à  demi-cuits , 
dans  une  caflerole ,  perfil  ,  ciboule  ,  fel ,  poi¬ 
vre,  clous,  mufcade,  autant  de  beurre  frais  que  de 
viande;  dreifez  vos  petits  pâtés  dans  des  abaiflès 
de  pâte  feuilletée.  )  Voyez  au  mot  Pâte,  la  ma* 
mère  de  la  faire.  )  Mettez  au  four  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Tourte  de  hachis  de  poijfon'. 

Faites  un  hachis  de  carpes  ou  de  tout  autre 
poiffon  ,  Comme  on  vient  de  le  dire.  Faites  unàp 
abattre  de  feuilletage  ;  foncez-en  une  tourtière', 
mettez  le  hachis  de  dans  ;  couvrez  d’une' autre 
abaiffe  une  bordure  autour  ;  frotez  d’un  eëuî 
battu  ,  &  faites  cuire  au  four, ou  fous  un  cotf' 
Vercle.  Quand  elle  eft  cuite  fervez  chaude¬ 
ment. 

jambon  de  poijfon. 

Hachez  &  pilez  dans  un  mortier  de  la  chair 
de  Carpes  ,  de  tanches ,  d’anguilles  &  de  fau- 
mon  frais ,  fi  vous  en  avez  ,  &  des  laitances  de 
carpes;le  tout  haché  pi!ez-le  dans  un  mortier  avec 
fel,  poivre,  mufcade,  fines  herbes  &  beurre  frais. 
Formez  de  toutes  ces  chairs  une  manière  de  jam¬ 
bon  fur  des  peaux  de  carpes.  Envelopez  le  tout 
dans  un  linge  neuf  bien  coUfu  ,  &  faites  cuire 
avec  moitié  eau  &  moitié  vin  ,  clous ,  laurier, 
poivre.  Laifîez  refroidir  votre  jambon  dans  fort 
bouillon  ,  &  fervez  avec  laurier ,  &  fines  her¬ 
bes  coupées  menu.  _ 
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Vouspouvez.auffile  couper  par  tranches  comme 
\e  véritable  jambon. 

On  peut  imiter  de  la  même  manière  une  éclan* 
che  ou  une  épaule,  des  poulets,  des  pigeons.  On 
peut  auffi  Ce  fervir  pour  cela  de  la  farce  dont  nous 
venons  de  donner  la  manière. 

POISSONIE’RE ,  Olla  fifcaria. ,  uftenfile  de 
cuifine  ,  efpéce  de  chaudron  long  fait  de-  cuivre 
&  propre  à  faire  cuire  du  poiffon.  C’eft  ordi¬ 
nairement  où  l’on  fait  cuire  les  gros  poïffons  au 
court-boiiillon. 

POITRINE  DE  BCEUF.  La  poitrine  &  le 
tendron  dé  poitrine  font  les  pièces  les  plus  ef- 
timées  après  la  culotte  pour  fervir  fitr  une  table. 
Elles  fe  peuvent  accommoder  de  la  même  façon 
que 'la  culotte.  Voyez  Culotte  de  bœuf. 

Poitrine  de  boeuf  en  miroton. 

Prenez  du  bœuf  de  poitrine  cuit  dans  la  mat* 
mite  ,  fi  on  en  a  de  la’ veille  il  eft  auffi  bon. 
Coupez-le  par  tranche  fort  minces  ;  mettez  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir  deux  cuillerées  de 
coulis ,  perfil,  ciboule  ,  câpres ,  anchois ,  une 
pointe  d’ail  ,  le  tout  haché  très-fin  ;  fel  ,  gros 
poivre  ;  arrangez  deflus  les  morceaux  de  tran¬ 
ches  de  bœuf  ;  alfaifonnez  deffus  comme  def- 
fous  ;  couvrez  le  plat ,  &  le  faites  bcüiüir 
doucement  fur  un  fourneau  pendant  une  demi- 
heure,  &  fervez  à  courte  faufie. 

Poitrine  de  bœuf  à  l’Angloife. 

Prenez  une  pièce  de  bœuf  de  poitrine  qui  eft 
le  gros  bout  ;  çoupez-la  bien’quarrée  ;  mettez-la 
dans  une  marmite  &  la  faites  écumer,  étant  demi 
cuite  ,  retirez-la  ,  tâchez  d’en  ôter  les  côtes  & 
la  ficelez  bien  ;  -coupez  par  petites  tranches  trois 
ou  quatre  livres  de  tranches  de-bœuf  ;  garniflez- 
en  le  fond  d’une  cafferole  avec  des  bardes  dé 
lard.  Couvrez  &  le  mettez  fiier  comme  un  jus; 
Etant  attaché  ,  mettez- y  un  peu  de  lard  fondu  > 
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une  couple  de  poignées  de  farine  que  vous 
faites  bien  rouffir  enfemble,  en  le  remuant  ;  étant 
toux ,  moiiillez  -  le  du  bouillon  qui  a  cuit 
la  pièce  de  bœuf  ;  mettez  -  y  cette  braifè 
mouillée  ,  tranches  de  bœuf,  tout  enfemble  ÿ 
affaifonnez  de  fel ,  poivre ,  fines  herbes ,  fines 
épices,  oignons,  carotes,  panais,  perfil ,  cir 
boules ,  &  une  bouteille  de  vin  blanc.  Etant 
cuite  &  de  bon  goût,  vous  la  retirez  &  la 
laiffez  refroidir  dans  fon  jus.  Faites  un  ragoût 
de  petits  pigeons,  ou  d’ortolans ,  ou  de  cailles»  . 
avec  ris  de  veau  ,  crêtes,  champignons ,  trufes  ; 
paffez  le  tout  dans  une  cafferole  avec  un  peu 
de  lard  fondu  ;  affaifonnez  de  poivre,  fel  & 
le  moiiillez  de  jus.  Etant  cuit  dégraiffez-le  bien,  ; 
&  le  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon;, 
laiffez-le  refroidir  ;  ayez  une  petite  farce  de 
blanc  de  volaille.  Tirez  la  pièce  de  bœuf  de 
la  marmite  ;  dreffez-la  dans  le  plat»  où  vous 
voulez  la  fervir ,  &  la  parez  bien;  c’eft-à-dire 
ôtez  la  peau  de  deffus  &  des  deux  côtés.  Faites 
un  trou  en  quarré  ,  ne  Iaiffant  qu’un  pouce 
tout  autour  de  votre  pièce  de  bœuf  ;  levez 
le  deffus  de  la  pièce  ;  prenez  garde  que  le  tour 
ne  fe  caffe  ,  &  avec  un  couteau  ôtez  le  plus  de 
viande  que  vous  pourrez  du  dedans  ;  garfiiffez 
votre  trou  légèrement  de  farce  ;  mettez  -  y 
le  ragoût  froid  ;  fendez  avec  un  couteau  de 
l’épaïffeur  d’un  petit  doigt  la  pièce  de  bœuf  que 
vous  avez  levée  ;  couvrez-en  votre  ragoût ,  y 
fermez  les  fentes  avec  un  peu  de  farce  s’il  ne  • 
joint  pas  bien.  Coupez  mince  le  plus  que  vous 
pourrez  des  bardes  de,lard;couvrez-en  votre  pièce 
de  bœuf;  pannez-la  de  mie  de  pain  fine  ;mettez- 
la  auifour ,  qu’elle  prenne  une  belle  couleur; 

.  faites-y  une  couronne  d’hatelettes  ,  de  ris  de  v 
yeau,  ou  de  foies  gras  ;  garniffez-la  d’une  ma- 


p  o  il  p  o  r,  87 

finale  de  poulet,  &  de  perlîl  frit,  &  lèryes 
chaudement  pour  une  grande  Entrée. 

Potage  de  poitrine  de ;  veau  &  d’un  pain  aie 
milieu. 

FarcifTez  le  pain  d’un  bon  godiveau  bien  af? 
faifonné,  avec  moelle  de  bœuf,  culs  d’artichaux  , 
champignons ,  ris  de  veau  &  autres  ;  ce  pain 
doit  être  découvert  &  mis  ainfî  au  milieu  du  plat. 
Cela  fait ,  dreffez  votre  potage  à  .l’ordinaire  ; 
mouilliez  d’un  bouillon  où  vous  aurez  fait  cuire 
une  poitrine  avec  autres  viandes  ,  &  le  nour- 
riffez  d’un  bon  jus,  &  puis  le  (êrvez. 

Poitrine  de  mouton. 

La  poitrine  de  mouton  fe  fait  cuire  au  pm.  8c 
griller  enffiite..  On  la  fait  auffi  cuire  à  la  braife  , 
entière  ou  coupée  par  morceaux.  On  la  fert 
avec  un  ragoût  de  navets.  On  en  fait  auffi  un 
hochepot.  (  Voyez  Queue  de  bœuf  en  hoche¬ 
pot.  ) 

POIVRADE  ,  Oxîparam  ,  ou  Piperatum  , 
c’efl  en  terme  de  cuifine  un  mets  apprêté  avec 
dupoivre.On  mange  les  artichaux  à  la  poivrade, 
ainfi  qu’autre  chofe. 

Poivrade  liée.  ■ 

Mettez  dans  une  cafTerole  deux  panais  ,  deux 
carotes ,  trois  ou  quatre  oignons  ,  une  tran¬ 
che  de  jambon  &  un  morceau  de  beurre  ; 
mouillez  de  bouillon  ,  coulis  &  vinaigre  ; 
mettez-y  un  bouquet  de  perlîl ,  ciboule,  clou, 
ail ,  fel  &  poivre.  Faites  bouillir  le  tout  pen¬ 
dant  une  heure  ,•  dégraiffez  la  fauffe ,  paffez- 
la  au  tamis ,  &  vous  en  fervez  pour  les  cho- 
fes  dont  vous  aurez  befoin. 

POIVRE  ,  Piper  ',  fruit  aromatique  qui  a 
une  qualité  chaude  &  féche ,  qui  vient  en  grains, 
dont  onfe  fert  pour  l’affaifonBement  des  fauf- 
fes. 
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Le  poivre  fort  par  petites  grapes  à  la  faconde  ; 
nos  grofe.illes,  Les 'grains  dont  ces  grapes  font 
compofées  paroiffent  verdsau  commencement , 
enfuite  ils  deviennent  rouges,  à  mefure  qu’ils, 
mûriffent ,  &  enfin  noirs,  après  qu’on  les  a 
laiiiës  quelque  tems  expofés  au  foleil ,  c’eft-à  . 
dite  tels  qu’on  voit  ici  le  grain  de  poivre  noir, 

Il  n’y  a  point ,  comme  on  l’a  cru  long-tems 
deux  fortes  de  poivre  ,  dont  l’un  foit  blanc  & 
l’autre  noir.  Toute  la  différence  entre  le  poivre, 
blanc  &  le  poivre  noir  que  l’on  voit  en  Europe, 
ne  vient  que  de  ce  que  le  noir  a  là  peau,  &  que 
le  blanc  en  eft  dépouillé  ;  ce  qu’on  fait  en 
le  battant  avant  qu’il  foit  tout-à-fait  fec ,  on 
lorftju’il  eft  féché  en  le  la  iffant  quelque  tems 
trenàper  dans  l’eau. 

Le  poivre  noir  dot  non  faitufage  enEuropeeft 
de  trois  fortes,  le  Malabar,  le  Jamby  &  le  . 
Belipathane.  Ce  dernier  eft  le  moins  eftimé  à 
caufe  de  fa  féchereffe  &  de  fori  aridité.  • 

Il  faut  choifir  le  poivre  blanc ,  véritable  Holy  • 
lande,  gros ,  bien  nourri,  pefant,  fans  mélange 
de  grains  noirs  ni  de  pouffe.  (  C’eft  ainfi  qu’on 
nomme  le  grabeau  ou  poufliere  de  l’un  &  de 
l’autre  poivre.  )  Qu’il  n’ait  point  été  blanchi, 

&  qn’etant  réduit  en  poudre  la  farine  foit  belle 
&  d’un  gris  tirant  fur  le  blanc. 

A  l’égard  du  poivre  noir  ,  avec  prefque  toutes'  - 
les  qualités  du  blanc  il .  faut  encore  prendre  ’ 
garde  que  les  grains  ne  foient  point  ridés,  qu’il  . 
yen  ait  beaucoup  de  blancs  parmi  ,& que  les  ' 
gros  n’en  aient  point  été  féparés  pour  lesblanr 
chir. 

Le  poivre  eft  chaud  ,  defficatif ,  carminatif, 

&  d’un  grand  ufage  contre  les  froideurs  &  le# 
flatuolîtés  de  l’eftomac  &  la  colique.  Il  forti- 
tifie  les  nerfs  &  le  cerveau  ,  apffi-bien  que  1* 
vue. 

On 
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’Oir  dit  piler  le  poivre  groffiérement  quand 
On  en  mange  avec  les  alimens  ,  ou  qu’on  y  en 
met  pour  les  alfaifonner. 

Le  poivre  noir,  &  le  poivre  blanc,  dit  M.Le- 
.  mery, font  apéritifs, atténuent  les  humeurs  groflié- 
res  &  yifqueufes, aident  à  la  digeftion,  donnent  de 
l’appétit,  chalfent  les  vents ,  réfiftent  à  la  mali¬ 
gnité  des  humeurs  -,  le  poivre  eft  le  remède  le 
plus  commun  pour  ceux  à  qui  la  luette  s’eft 
relâchée.  On  l’applique  deffus  ,  &  il  la  rétablie 
dans  fon  état  naturel. 

L’ufàge  fréquent  du  poivre  eft  pernicieux 
aux  perfonnes  d’un  tempérament  chaud  & 
bilieux  ;  car  il  enflamme  le  fang  &  les  autres 
humeurs. 

Le  poivre  noir  contient  beaucoup  d’huile ,  de 
fel  volatil  &  de  fixe.  Le  poivre  blanc  contient 
beaucoup  de  fel  fixe  ,  médiocrement  d’huile  & 
moins  de  fel  volatil  que  le  noir, 

Le.poivre  eft  convenable  dans  les  tems  froids 
aux  vieillards  ,aux  phlegmatiques  &  à  ceux  qui 
digèrent  difficilement  &  qui  ont  des  humeurs 
groffiéres  &  peu  en  mouvement., 

Le  poivre  ,  dit  M.  Andry  ,  eft  un  affaifen- 
nement  rude  &  piquant  dont  l’ufege  ne  feauroit 
être  trop  rare  parrrâteeux  qui  ne  font  pas  un 
grand  exercice  de  lü|)s.  On  comprend  aifé- 
ment  que  les, gens  de  la-  campagne,  les  ou¬ 
vriers  qui  s’exercent  à  des  travaux  pénibles ,  & 
qui  font  acccoutumés  à  une  nourriture  grof- 
nére ,  ayant  par  conféquent  les  fibres  plus  dures 
&  plus  fortes  ,  ne  fçauroient  fe  fentir  incom¬ 
modés  de  cette  forte  d’afiaifonnement  qui  fait  à 
peine  impreffion  fur  eux.  On  comprend  même 
qu’ils  ont  befoin  de  mêler  dans  leur  nourriture 
quelque  chofe  d’agaçant, (ânsquoi  les  fibsssde  leur 
langue  &  de  leur  efïomac  demsureroient  comme 
4mmobiles;mais  aux  perfsnnej  d'une  conftitutio» 
Tome  III.  H 
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ordinaire,  le  poivre  ne  peut  être  que  très -dan¬ 
gereux  ,  en  heurtant  trop  violemment  des  fij 
bres  tendres  &  délicates  qui  n’ont  qu’une  réfifi 
tance  médiocre. 

D’ailleurs  cet  affaifonnement  pour  peu  qu’r1  . 
foit  prodigué  ,  porte  avec  foi  une  impreffion  dt 
feu  très-pernicieufe  au  fang ,  aux  vaiffeaux ,  S 
à  tous  les  vifceres.  Au  fang  en  en  dillipant  la  pan, 
tie  la  plus  fubtile  ;  aux  vaiffauxen  leur  ôtant  léut 
foupleffe,  à  force  de  les  deffécher  ,•  aux  vifcéres,. 
en  en  détruifant  la  tiffure. 

Le  poivre  fagement  employé  eft  bon  à  ceux 
qui  abondent  en  humeurs  vifqueufes  ;  car  il  ré¬ 
fout  par  un  fel  volatil  &  piquant  qu’il  contient^' 
le  tartre  grolfier  de  l’eftomac ,  &  débarraffe  les 
premières  voies. 

POMME,  Malum.  A  proprement  parler  il  n’y 
â  qu’une  feule  efpece  de  pomme  ;  ce  qui  en 
conftitue  plufîeurs  efpeces,  confifte  feulement 
dans  quelques  différences  accidentelles  ,  telles 
que  la  groffeur  ,  la  couleur  ,  la  figure,  le  goût 
&  le  tems  de  la  ma.turité  ;  mais  ces  variétés  ne 
fuffifent  po  int  pour  établir  plufîeurs  efpeces. 

Les  propriétés  des  pommes  varient  félon  la 
différence  de  leur  goût  ;  celles  qui  font  acides^ 
âcres  &  aufteres ,  font  afiûpgenres ,  &  par  con- 
féquent  refferrent  le  veiflP;  les  pommes  douces  - 
font  d’une  nature  plus  chaude  ,  &  relâchent  ; 
les  fûres  ou  vineufes  tiennent  le  milieu  entré, 
les  âcres  &  les  douces  ,  &  font  agréables  à 
l’eftomac. 

Le  tems  le  plus  propre ,  dit  Ray ,  pour  man¬ 
ger  les  pommes ,  n’eft  ni  le  matin  avant  dîner» 
îorfque  l’eftomac  eft  vuide  ,  à  caufe  de  l’aciditï 
qu’elles  portent,  &  des  crudités  qu’elles  peu¬ 
vent  engendrer  ;  ni  avant  le  fouper  ,  par  la 
même  railôn  ;  ni  immédiatement  après  le  dî¬ 
ner ,  ou. le  fouper  ?  tuais  deux  ou  trois  quai# 
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d’heure  après  l’un  ou  l’autre  de  ces  repas,  lors¬ 
que  l’eflomac  n’eft  ni  trop  plein.,  ni  tout  à  fait 
vuide. 

Les  pommes  font  fonguetifes  &  fpongieufes 
nagent  fur  l’eau ,  ce  qui  les  rend  de  difficile 
digeftion, 

Les  pommes  dont  oîj  doit  faire  le  plus  de 
cas  font  celles  qu’on  peut  garder  pendant  l’hi¬ 
ver  ,  parce'que  parvenant  pendant  ce  tems  à 
une  jufte  maturité ,  elles  n’en  feront  que  plus 
laines ,  &  moins  difpofées  à  fe  corrompre  dans 
l’eftomac. 

Les  pommes, dit  M.Andry,(ontles  unes  douces,’ 
les  autres  âpres,  les  autres  infipides,&c.maistou. 
tes  ont  de  l’acide, &  cet  acide  tient  le  milieu  en¬ 
tre  le  fixe  &  le  volatil;  .elles  ne  différent  là-defiüs 
que  du  plus  ou  du  moins  ;  elles  nourriffent  peu 
parce  qu  elles  ont  peu  de  parties  fülfureufès  8î 
beaucoup  d’aqueufes.  Les  pommes  douces  ont 
une  qualité  tempérée  &  fournifTent  un  meilleur 
fuc;  elles  lâchent  le  ventre  étant  mangées  à  l’en¬ 
trée  du  repas.Celles  qui  ont  le  goût  âpre ,  font 
d’une  fubftance  froide  &  groffiere  qui  refferre 
ordinairement  le  ventre  ,  c.’eft  pourquoi  elles 
conviennent  mieux  à  la  fin  du  repas  parce- 
qu’alors  en  refierrant  l’orifice  fupérieur  de  l’ef- 
tomac  , elles  obligent  les.  alimens  digérés  à 
fortir  plutôt  par  le  pilore;  au  lieu  que  fî  on  les 
mange  à  l’entrée  du  repas ,  elles  retardent  la  for- 
tje  des  alimens  ,  en  refierrant  l’orifice  inférieur 
du  ventricule  ;  enfbrte  qu’elles  lâchent ,  fî  on 
en  ufe  à  la  fin  du  repas,  &  qu’elles  refferrent ,  fi 
°n  en  ufe  au  commencement  :  c’efl  l’effet  ordi¬ 
naire  de  tous  les  aftringens. 

Les  pom  mes  aigres  font  plus  froides  que  les 
douces  ;  elles  fo  nt  en  même  tems  un  peu  moins 
natueufes  :  leur  fuc  a  cela  de  propre  que  lorf- 
S«e  le  bas  ventre  eft  trop  rempli ,  elles  le  pur- 
Hij 
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gent ,  &  que  lorfqu’il  ne  l’efl  pas,  elles  le  refs 
ferrent. 

Les  pommes  qui  ne.  renferment  qu’une  eau 
infipide  font  très  mal  faines;  elles  fe  corrompent 
dans  l’eftomac  au  lieu  de  s’y  digérer. 

Au  relie  toutes  les  pommes  caufent  des  vents 

fe  digèrent  difficilement  ;  mais  elles  perdent 
beaucoup  de  leur  mauvaife  qualité ,  lorfqu’on 
les  fait  cuire.  Les  pommes  qni  ont  paffé  l’hiver 
font  moins  venteufes. 

Il  y  a  plufieurs  moyens  de  conferver  les  pom¬ 
mes  pendant  le  froid.  (  Voyez  ce  qu’on  a  dit  à 
l’article  des  poires.  )  Quand  elles  viennent  à  fe 
geler ,  malgré  toutes  les  précautions  que  l’on 
a  priées ,  on  les  dégele  de  la  même  manière  que 
les  poires.  (  Voyez  au  mot  Poire.  ) 

,  Il  y  a  dans  la  pomme  quinze  grolïés  fibres 
dont  fix  fe.  diftribuent  en  rameaux  dans  foute- 
l’étendue  de  la  pulpe  ,  &  fe  joignent  enfembltf 
-  vers  le  nombril  ou  l’œil  du  fruit  ;  &  les  cinq 
autres  paflent  en  ligne  droite  du  pédicule  et» 
de  la  queue  jufqu’à  ce  nombril,  ou  le  mêlent  & 
s'unifient  avec  les  dix  premières  ;  ces  cinq  der¬ 
rières  fervent  principalement  à  nourrir  les  pé¬ 
pins. 

Tant  que  ces  fibres  &  leurs  rameaux  font 
dans  leur  entier  le  fruit  fe  conferve  ;•  mais  fitôt 
qu’elles  viennent  à  fe  rompre  ,  le  fuc  s’exirà- 
vafe  &  le  fruit  fe  corrompt.  On  comprend  de-là 
pourquoi  la  chaleur  du  feu  doit  gâter  le  fruit 
gelé  ;  car  tout  ce  qui  eft  gelé  n’e  l’eft  que  pat 
l’intromiffion  de  certains  fels,  qui  comme  au¬ 
tant  de  coings,  fe  font  infinués  dans  les  pores 
&  entre  les  parties  du  corps  que  le  froid  a  glacé;  . 
or  la  chaleur  du  feu  mettant  tout  d’un  coup 
en  mouvement  ces  petites  pointes,  les  oblige 
à  s’écarter  toutes  du  centre  &à  s’oppofer  avec 
mp  étuofîté  à  la  circonférence  ,  ce  qu’elles  ne 
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ïçauroient  faire  fi  promptement  &  avec  tant  de' 
violence  tans  rompre  ce  qui  s’oppofe  4  leur 
paffage  ■  enforte  q,ue  fi  c’efl  un  fruit ,  une  pom¬ 
me, par  exemple ,  il  faut  néceffàirement  que  les 
fibres  de  ce  fruit  te  rompent  dans  tous  les  en¬ 
droits  par  où  Ces  fortes  de  tels  cherchent  à  for- 
tir;  or  comme  le  nombre  de  ces  petites  pointes 
efl  infini ,  les  fibres  du  fruit  doivent  fe  rompre 
partout ,  &  tomber  dans  le  même  état  que  tï 
©n  les  avoit  hachées  ;  &  c’efl:  en  effet  ce 
qu’on  remarque  quand  on  ouvre  une  pomme 
dégelée  au  feu  ;  les  fibres  en  font  fi  brifées 
qu’on  ne  les  diflingue  pas. 

Ces  fels  étrangers  en  s’échappant  ainfi  avec 
rapidité  emportent  en  même  tems  les  fels  effen- 
tiels  du  fruit ,  &  la  meilleure  partie  des  fou¬ 
îtes  qui  le  compofent  ;  enforte  qu’il  faut  né- 
cefiairemenf  que  Ce  fruit  demeure  dénué  de  tou¬ 
te  faveur. 

On^  eonnoît  par  cette  explication  comment 
au  printems  le  foieil  peut  faire  tant  de  tort  aux 
bourgeons  des  plantes  lorfqu’il  vient  à  donner 
deffus  après  quelque  gelée;  &  comment  ceux 
qui  ont  enduré  un  grand  froid  aux  extrémités  , 
perdent  quelquefois  le  nez  ou  les  doigts  en 
s’approchant  trop  promptement  du  feu. 

Les  meilleures  pommes  qu’on  mange  en  hiver 
font  la  calvile  ,  la  reinette  ,  le  courtpendu  & 
la  pomme  d’apis. 

.  La  calvile  pour  être  bonne  doit  avoir  beau¬ 
coup  d’odeur  &  n’être  que  médiocrement  mûre  ; 
fi  elle  efl  fans  odeur  ,  elle  efl  fans  goût  ;  &  fi 
elle  efl. trop  mûre,  elle  efl  farineufe.  Il  y  en 
a  de  trois  fortes  ,  la"  calvile  blanche  ,  la  cal- 
yile  rouge  ,  &  la  calvile  claire  ;  la  rouge  ,  c’eft- 
à-dire ,  celle  qui  a  la  peau  &  une  partie  de  la 
chair  rouge, efl  ia  meilleure  des  trois  ;  ce  fruit 
renferme  un  fue  $loux,  &  convient  à  ceux  qui 
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ont  des  aigreurs  dans  l’eftomac  ,  pourvu  nu’oft 
en  mange  peu. 

La  reinette  par  Ton  fiic  acide  accommode' 
îes  bilieux. 

Le  courtpendu  eft  la  pomme  la  plus  faine  J 
il  reffemble  en  dehors  à  la  reinette  ,  excepté 
qu’il  eft  marqué  de  petits  points  blancs,  au- 
lieû  que  la  reinette  eft  pointillée  de  gris.  -Il 
eft  meilleur  crû  que  la  reinette  ;  il  a  d’ ailleurs 
une  faveur  plus  agréable  &  une  chair,  plus  dé* 
licate  ;  il  eft  outre  cela  d’une  odeur  très-douce; 
le  courtpendu  eft  bon  contre  le  mélancolie  & 
l’enrouement  ;  on  le  creufè ,  on  en  ôte  les  pé¬ 
pins  ,  on  le  remplit  de  fucre  &  on  le  fait  cuire 
à  urt  feu  doux.  C’eft  avec  le  courtpendu  qu’on 
fait  ce  fameux  fyrop  de  pomme  compofé  , 
Connu  fous  le  nom  de  fyrop  de  pomme  du  Rot 
Sabor  ,  parce  qu’il  fut  inventé  en  faveur  d’un 
Roi  des  Medes  nommé  Sabor. 

Le  fyrop  de  pomme  lîmple  ,  ainfî  appelle 
parce  qu’il  n’y  entre  que  du  fuc  de  pomme  »  . 
fe  fait  avec  la  reinette. 

La  pomme  d’apis  eft  la  plus  petite  &  la  plus  ■ 
dure  de  toutes  les  pommes  qui  fe  mangent  ; 
elle  renferme  une  eau  favoureufe  très-propre 
à  rafraîchir  la  bouche  &  à  éteindre  la  Coif;  mais 
elle  a  une  chair  très-difficile  à  digérer;ainfî  les 
perfbnnes  d’un  eftomac  foible  fe  doivent  con-- 
tenter  de  broïer  ce  fruit  entre  les  dents  &  d’en* 
tirer  le  fuc  ;  la  pomme  d’apis  doit  fe  manger 
crue ,  elle  perd  toute  fa  faveur  au  feu. 

Les  autres  pommes  font  fort  bonnes  cuites  î 
on  les  fait  cuire  à  la  braife  ,  ou  au  four  ,  ou  en 
compote  ;  on  les  accommode  quelquefois  avec 
un  peu  de  beurre  &  de  fucre  ;  quelquefois  on 
les  fait  rôtir  fur  l’afliette  :  elles  font  moins 
faines  cuites  au  four  qu’autretuent  ;  mais  il  vaut 
encore  mieux  les  manger  de  cette  manière 
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que  de  les  manger  crues  ,  car  tout  le  monde 
convient  qu’en  général  la  pomme  crue  eft  mal- 
faifante. 

Lefucde  la  pomme  crue,  fuivant  la  remar¬ 
que  de  Galien  bout  &  fermente  dans  l’eftomac 
comme  le  vin  qui  fort  de  la  cuve  ,  ce  fuc  eft 
compofé  de  parties  extrêmment  fines ,  mais 
indigeftes ,  qui ,  par  le  moyen  des  arteres  fe 
diftribuent  à  toute  l’habitude  du  corps  ;  enfor- 
te  que  fi  l’on  mange  beaucoup  de  pommes 
crues ,  il  eft  difficile  que  la  fermentation  ex- 
ceflive ,  jointe  à  la  crudité  de  leur  fuc ,  ne  trou¬ 
ble  la  circulation  du  fàng  &  que  les  principaux 
vifceres  n’en  fouffrent.  Audi  Simon  Pauli,  Sa¬ 
vant  Médecin,qui  aimoit  beaucoup'  les  pommes, 
dit  que  pour  s’êtré  accoutumé  à  en  manger  de 
crues  tous  les  jours ,  il  avoit  éprouvé  pendant 
vingt-ans  une  palpitation  de  cœur  dont  il  avoit 
modéré  le  progrès  en  faifant  tirer  du  fang 
à  la  fin  de  l’Àüfotnne  &  en  mangeant  moins 
fouvent  des  pommes  crues  :  il  ajoute  que  lorP 
qu’il  en  mangeoit  beaucoup  le  foir  il  ne  man- 
quoit  point  d’être  attaqué  la  même  nuit  unfl 
ou  deux  fois  de  l’incube  ou  cochemar. 

M.  Andry  rapporte  d’autres  exemples  dont 
il  a  été  témoin. 

Les  pommes  ne  font  pas  toutes  également 
mauvaifes  en  aliment mais  à  parler  en  géné¬ 
ral,  on  peut  dire  que  de  quelque  efpece  qu’elles 
foient ,  elles  renferment  toujours  une  fiibftance 
froide  ,  fpongieufe  ,  &  très-crue  ,  qui  en  rend 
l’ufage  très  dangereux  à  la  fanté  ,  julques  -  là 
même  qu’à  force  d’accumuler  dans  nos  corps 
des  fucs  indigeftes ,  elles  peuvent  ,  à  ce  que 
prétendent  de  bons  Médecins,  caufer  laphthi- 
fie. 

On  fait  avec  les  pommes  une  confiture  auffi 
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délicieufe  que  falutaire,appellée  gelée  de  pom¬ 
mes. 

On  s’en  fert  beaucoup  ;  elle  efl  humeélante, 
rafraîchiffante  &  peélorale. 

On  fait  auffi  avec  les  pommes  une  boiffo» 
qu’on  appelle  pomme  au  cidre.  Voyez  cet  article* 
Compote  de  pommes  de  Reinette. 

Pelez- les  &  les  vuidez  par  dedans;  Coupez- 
les  par  quartiers  &  les  mettez  dans  l’eau  fraî¬ 
che;  faites  bouillir  les  pelures  de  ces  pom-r 
mes  &  d’autres  encore  coupées  par  morceaux 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien  cuites  ;  paflez- 
les  enfui  te  dans  un  linge  ;  prenez  leur  décoc¬ 
tion  ou  l’eau  que  vous  en  avez  tirée  ;  mettez-y 
du  fucre  à  proportion  des  pommes  que  vous 
veniez  mettre  en  compote  ;  mettez-y  vos  quar¬ 
tiers  de  pommes  ,  faites  boüillir  le  tout  à  grand 
feu  ,  jufqu’à  ce  que  votre  fruit  ioit  cuit  ;  ayez 
foin  de  le  retourner  quelquefois  avec  la  cuillier; 
quand  vos  pommes  font  cuites  tirez-les,  met¬ 
tez- les -égoutter  fur  le  bord  d’un  plat  ou  fur  une 
ferviette  ;  continuez  de  faire  cuire  votre  fyrop 
à  grand  feu  ^mettez-y  encore  un  peu  de  fucre 
&  de  jus;  de  citron  ;  lailTez-le  boiiillir  jufqu’à 
liflfé.  Quand  il,  eft  refroidi  verfez-le  fur  vos 
pommes  ,  &  feryez  votre  compote. 

On  peut  faire  cuire  les  pommes  Amplement 
dans  l’eau  ;  mais,  cuites  dans  la  décoétion  des¬ 
pelures  ,  la  compote  a  plus  de  relief. 

Compote  de  Tommes  de  Caivile. 

Coupez-les  pr  la  moitié  ou  par  quartiers  ÿ 
ôtez-en  les  pepins;tailladez-en  la  pleure  en  for  ^ 
te  que  la  coupure  ne  vienne  pas  jufju’aux 
bords  dé  la  pomme  ;  faites-les  cuire  dans  une 
décoétion  de  pommes  de  reinette,  &  achevez 
votre  compote  comme  la  précédente  excepté 
qu’au  lieu  de  jus  de  citron  vous  y  mettez  du 
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Vin  bien  rouge  &  vermeil  pour  lui  donner  de  la 
couleur. 

Compote  de  pommes  à  la  Dauphine  ou,  à  lit 
Boïtillonne . 

Coupez  des  pommes  de  reinette  par  quar¬ 
tiers  ,  ôtez-en  les  cœurs;  mettez- les  dans  un 
poêlon  avec  du  fucre  &  beaucoup  d’eau  , tour- 
nez^les  fur  leurs  pelures  &  les  biffés  boiiiHir 
jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  fyrop  &  qu’elles 
aient  pris  une  couleur  rouffe  ;  tirez-les  enfiiite 
fur  une  porcelaine,  &  les  retournant  les  pelu- 
,  res  deffus  ,  arrofez-les  d’eau  de  fleur  d’orange 
&  fêryez  votre  compote. 

Marmelade  -de  Pommes. .  . 

Cet-te  marmelade  fe  fait  félon  la  méthode 
■générale  marquée  au  mot  marmelade.  (  Voyez 
Cet  article.  ) 

Gelée  de  Pommes. 

Faites  Une  décoftïon  de  pommes  ;  paffez -  la. 
dans  un  linge  ,  &  fur  une  pinte  ;  mettes  trois 
quarterons  de  lucre  à  caffé  ,  ainli  à  proportion 
du  relie  ;  faites  bouillir  le  tout  doucement  julqu’à 
ce  que  le  fyrop  foit  entre  liffé  &  perlé  ;  ôtez 
avec  grand  foin  l’écume  ,  &lx  vous  voulez  don¬ 
ner  une  couleur  rouge  à  votre  gelée  ;  couvrez- 
la  en  cuilant.  &  y  mettez  du  vin  rouge & 
vermeil ,  ou  de  la  cochenille  préparée  ,  comme 
au  cotignac  d’Orléans. 

La  gelée  de  pommes  de  reinette  doit  être  blan¬ 
che  ;  c’efl  pourquoi  on  ne.  la  couvre  point. 

,  Celle  qu’on  nous  apporte  de  Royen  efl  la  plus 
'  cflimée. 

fssmmcs  au  fec. 

Les  pommes  qu’on  tiré  au  fec  font  pour  l’ordi¬ 
naire. la  calville  rouge  &  la  reinette  coupée  par 
quartiers.  .Quand  elles  font  bien  confites  & 
Tome  III.  I 
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refroidies  ,  mettez-îes  égoutter  ;  dreffez-lesià 
l’ordinaire  &  les  poudrez  de  fucre. 

Si  vous  les  confervez  au  liquide  &  que  vous 
vouliez  après  eu  faire  lécher  ,  faites  cuire  du 
fucre  à  perlé  ,  dans  lequel  vous  leur  ferez 
prendre  quelques  bouillons ,  puis  vous  les  tire- 
rezau  fec  beaucoup  mieux  que  fi  vousn’euffiez  . 
pas  pris  cette  précaution  ,  étant  difficile  de  les 
'fécher  fans  cela ,  à  caufe  de  le.ur  ,bumidité  qw 
lés  déctiit  dans  la  fuite. 

Pâte  de  pommes. 

Pelez  des  pommes  de  reinette  ,  ôtez-en  les 
Cœurs  ;  faites -les  cuire  dans  de  l'eau  ;  cuites,, 
mettez-îes  dans  l’eau  fraîche  ;  faites-les  enfuite 
égoutter  ;  palfez-les  dans  un  tamis  de  crain  ; 
faites-les  fécher  dans  un  poêlon  fur  le  feu  , 
tournez-les  toujours  avec  la  fpatule,  &  quand 
elles  commmencerontà  quitter  le  fond  du  poêlon, 
ôtez-les  de  deffus  le  feu  ;  mettez-y  du  fucre  , 
ce  qu’il  en  faut;  mêlez  bien  le  tout  erifem-  ’ 
■ble  ;  mettez  votre  pâte  fur  des  ardoifes ,  & 
la  faites  fécher  à  l’étuve  comme  les  confitures 
féches. 

Syrop  de  pommes. 

Pelez  des  pommes  de  reinette  &  les  coupez 
par  tranches  ou  par  rouelles.  Ayez  dufucre  en  ej 
poudre  &  mettez  fur  un  plat  011  fur  une  ter¬ 
rine  de  petits  bâtons  ,  fur  lefquels  vous  ferez  un  . 
lit  de  pommes  &  un  lit  de  fucre  fuccelliv’tmînt  J 
•jufqu’à  ce  qu’il  y  en  ait  affiez  mette/,  enfunê 
la  terrine  &  ce  qui  eft  delfus  dans  un  lieu  frats*.! 
pendant  toute  une  nuit,  pendant  laquelle  votre  J 
îÿrop  coulera  '  S  Jl 

•  Au, tre  façon. 

Faites  boiiillir  des  pommes  coupées  par  mor*  •; 
ceaux  dans  de  l’eau.Quand  elles  font  bien  cuites* 
preflez-les  pour  en  tirer  le  jus.  Mettez  une  pinte 
4c  ce  jus  dans  un  poêlon  avec  une  livre  dé 
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'fucre  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  Jufqu’à  ce 
que  le  fÿrop  en  foit  à  perlé.  Gela  fait  ,|j^ettez- 
Je  dans  une  phiole  que  vous  boucherez  quand 
Je  fÿrop  fera  froid. 

Tourte  de  pommes. 

^Prenez  des  pommes  de  reinette  ou  de  calville  j 
coupez -les  par  la  moitié  ;  ôtez-en  Je  dedans 
&  les  pelez  ;  mettez-les  dans  une  petite  poêle 
avec  la  quantité  de  lucre  qu’il  faut,  deux  verres 
d’eau ,  un  morceau  de  canelle  en  bâton  ,  5c 
un  zeft  de  citron  verd.  Couvrez  la  poêle  &  la 
mettez  fur  le  fourneau.  Vos  pommes  étant 
cuites  &  le  fyrop  diminué  ,  retirez-les  &  les 
laiffez  refroidir.  Faites  une  abaiffe  de  pâte  feuil¬ 
letée.,;  foncez-en  une  tourtiere  ;  arrangez-y 
vos  pommes  ;  couvrez  d’une  autre  abaifle  de 
même  pâte  ;  dorez  d’un  œuf  battu ,  &  met¬ 
tez  cuire  au  four  ou  lôus  un  couvercle.  Quand 
elle  eft  cuite  ,  glacez-la  à  l’ordinaire  ;  dreffez- 
la  dans  un  plat  ,  &  fervez  chaudement. 

Pommes  à  la  crème . 

Pelez  des  gommes  ;  lailfez-les  entières  £ 
otez-en  les  pépins  avec  une  vuidelle  ;  faites-les 
cuire  à  moitié  avec  du  ffucre  ,  comme  une 
compote.  A  moitié  .cuite  ,  mettez-les  Hans  un 
plat.  Faites  une  crème  avec  huit  jaunes  d’œufs  , 
un  peu  de  farine,,  eau  de  fleur  d’orange  ,  citron 
confit  haché ,  crème  &  fucre.  Faites-la  prendre 
fur  le  feu ,  qu’elle  foit  épaiffe  .;  mettez-en  fur  vos 
pommes  ;  poudrez  de  Acre  par-deflùs  ;  arran- 
gez-y  des  tranches  de  citron  confit  ;  faites  cuire 
cette, crème  aü  four.,  qu’elle  ;foit  hien.colorée  & 
fervez  chaudement. 

Tommes  méfinguées. 

Epluchez  vos  pommes ,  coupez-les  &/les  faite9 
Cuire  avec  du  Acre ,  un  peu  de  canslle ,  de 
citron  confit  haché ,  &  de  l’eau  de  fleur  d’o¬ 
range  i  faites-les  cuire,  jufqu’à  -ce  qu’elles  Aient 
Üj 
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e^'ttiarmelade  épaiffe.  Dreffez-ïes  dans-un  plat*  • 
de  cordon  tournant ,  de  façon  qu’il  " 
!tte  du  jour  entre  ;  fouettez  en-fuite  fîx  blancs 


~  d’œufs  ;  quand  ils  font  en  neige,  mettez-y  dû  ; 
fucre  ;  mêlez  bien  le  tout  en  battant  les  œufs,-;: 
couvrez  -  en  la  marmelade  ,  mettez  au  fo*F 
(modérément  chaud  avec  du  fucre  par-deffttsi 
Tommes  à  la  Fortugaife.  ' 

Pelez  des  pommes  de  reinette  ;  levez-en -une 
fouëlle  du  côté  de  la  tête  ;  ôtez-en  les  pépins,-- 
preufez-les  fans  les  percer  ;  farciifez-les  d’une 
crème  à  piftache.  (  Voyez  au  mot  Piftache,  la 
manicre  .de  faire  cette  crème.  )  Quand  elles  font 
farcies  ,  remettez  le  morceau  que  vous  aviez-  ! 
oté;  trempez-les  dans  une  pâte  à  frire  très-épaiffe, 
faite  avec  farine  ,  un  peu  d’huile  &  vin  blanc*  . 
fans  fel.  faites-les  frire  dans  du  fain-doux  ;•>, 
glacez-les  delîus  jk.  deffous  avec  fucre  ’  &  la 
pelle  rouge.,  &  fervez  .chaudement.  vÆ 

Vous  les  ferez  frire  fur  un  feu  très-vifdans  une 
cafîerole  ronde,  afin  que  les  pommes  trempent 
partout ,  &  en  les  trempant  dans  la  pâte,  prenez':- 
garde  que  les  petits  morceaux  ne  fe  détachent; 
Pommes  Ji  la  Ponugaife  d’une  autre  façon. 
Pelez  des  pommes  &  les  vuidez  comme  pour- 
des  bignets  rempliffez-les  d’une  crème,  de 
chocolat.  (  Voyez  au  mot  Chocolat ,  la  manière  " 
delà  faire.)  Faites-les  cuire  au  four  fur  une  *  ; 
tourtiere.  Quand  elles  font  cuites  glacez -les 
avec  du  fucre &  la  pelle  rouge  ,  ou  bien  au  four,  -j 
Pommes  à  la  Régence - 

Pelez  vos  pommes  ;  vuidez  le*  dedans ,  faits?  ■<! 
les  percer  ,  après  en  avoir  ôté  line  tranche,-  ■ 
Rempliffez-les  de  marmelade  d’abricots.. (  Voyez  • 
au  mot  Abricot.  )  Remettez  le  morceau  enve-  i 
lopez-les  d’une  pâte  très-  mince.  Fretez-les 
après  avec  de  i’œuf  battu  ;  faites  une  pâte  à 
feui|det3gç  très-mince.  <  Voyez  au  mot  Pâte  , 
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la  manière  de  la  fair$)  Découpez  cette  pâte  erî 
petites  bandes  très-petites.  Erivelopez-en  les 
pommas  en  tournant  comme  quand  on  tourne  un 
citron  ;  arrêtez  le  bout  avec  un  petit  morceau: 
de  canclle  ,  &  faitès  cuire  au  four  fur  une  tour¬ 
tière  beurrée  cpmme  une  tourte.  Quand  elles  font 
crûtes  »  glacez-les  à  l’ordinaire  deffus  &  autouif 
avec  du  fucre  ,  &  fervez  chaudement. 

Pommes  à  la -Régence  d'une  aime  façon. 

Pelez  des  pommes' d'apis;  laiflez-leur  la  queuè'i 
faites-les  cuire  avec  une  chopinede  vin  de  Bour-; 
gogne  ,  un  demi-fetier  d’eau-de-vie  ,  du  fucre 
&  de  la  canelle.  Quand  elles  font  cuites ,  re- 
tirez-les  »  &  laififez  boiiillir  le  fÿrop  jufqu’à  c& 
qu’il  foit  en  caramel. ;  Remettez  -  y  les  pom¬ 
mes  ;  faites-leur  prendre  tout  le  fyrop  ;  laiffez- 
les  refroidir  ;  tretftpez-les  dans  de  la  pâte  », 
comme  les  précédentes  ;  faites -les  cuire»  glacez- 
les  &  fervez  dé  même. 

Pommes  d’ Amour. 

Flambez  &  épluchez  proprement  trois  pou-1 
lardes.  Levez  ,  &  gardez  la  peau  de  deux;  cou¬ 
vrez  -  les  de  bardes  de  lard  ,  &  les  faites  cuire: 
a  la  broche  avec  la  troifîéme.  Quand  elles  font 
cuites'  »  levez-en  tous  les  blancs  ;  pâfîez  dans 
one  cafferole  une  tranche  de  veau  coupée  par 
petits  morceaux,  un  morceau  de  lard, un  morceau 
de  tetine  de  veau  ,  champignons  hachés  ,  ci¬ 
boule  ,  perfil,  fines  hërbes  ,  fines  épices,  fel* 
&  poivre,  te  tout  étant  blanchi  ,  mettez  -  le 
fur  une  table  avec  le  refte  de  la  chair  de 
vos  poularde  s.  Hachez  bien  le  tout  avec  un  mor¬ 
ceau  de  mie  de  pain  cuite  dans  du  lait  &  trois 
ou  quatre  jaunes  d’oeufs.  Garniflez  enfuite  vos 
pommes  d’amour  de  bardes  de  lard  bien  mince  J 
arrangez  bien  la  peau  des  poulardes  dans  ces 
pommes  ;  mettez  dans  le  fond  des  pomme? 
un  morceau  de  jambon  haché  bien  menu  » 
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pour  remplir  le  bout  dft  teton  ;  mettez-}» 
enfuite  votre  farce;  faites  un  creux  dans  le  mi¬ 
lieu  ,  pour  pouvoir  y  mettre  un  petit  blanc  avec 
les  filets  de  poularde. 

Pour  faire  ce  blanc,  mettez  dans  une  cafferole 
un  morceau  de  veau  coupé  en  dés ,  un  mor¬ 
ceau  de  jambon  coupé  de  même  ,  un  oignon  &  ' 
un  panais  ;  mouillez  le  tout  de  bouillon  qui- 
n’ait  point  de  couleur  ,  &  mettez  fur  le  feu- 
avec  un  morceau  de  mie  de  pain  ;.prenez  enfuite 
vos  blancs  de  poularde  ;  mettez  les  deux  ajles 
en  petits  filets  bien  fins  ;  pilez  le  refte  dans-un 
mortier  ;  étant  pilé  ,  votre  coulis  étant  de 
bon  goût  ,  tirez  la  viande  qui  efl  dedans  avec  ’ 
les  racines  ;  mettez-y  vos  Blancs  de  poularde 
&  le  paffez  à  l’étamine.  'Quand  le  coulis  eft 
paffé ,  mettez-en  un  peu  avec  vos  filets  de  pou¬ 
larde  ;  rempliflez-en  le  cœur  de  vos  pommes 
d’amour,  8t  les  couvrez  de  leur  farce.  Mettez- 
y  une  barde  de  lard  bien  minee  par-deffus ,  & 
faites  cuire  avec  de  la  cendre  chaude  deflus  & 
deflous.  Quand  vos  pommes  d’amour  font  suites* 
tirez -les  l’une  après  l’autre  fur  une  aflïette  ; 
ôtez-en  les  bardes ,  &  les  arrangez  dans  un 
plat  ;  faites  chauffer  votre  coulis  blanc  &  fer- 
vez  avec  vos  pommes  chaudement,  pourÉn- 
trée.  On  en  fèrtordinairement  que  deux  dans  un 
*  plat. 

Si  vous  avez  de  la  defferte  de  viande  de  . 
poularde  ou  de  dindon  ,  faites  une  farce  de  U 
même  façon  que  la  précédente  ,  le  coulis  blanc 
de  même  qu’on  l’a  dit ,  &  au  lieu  de  peau  dé  ' 
poularde ,  vous  pouvez  vous  fèrvir  d”une  crépine 
de  veau,  en  mettant  toujours  dans  le  fond’ de- 
votre  pomme  du  jambon  haché  pour  former  le 
bout  du  teton.  Ajoutez  quelques  filets  de  jambon 
femés  par-ci  -par-là ,  pour  marquer  des  veines;, 
formez  vos  pommes  de  même  que  les  précê- 
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dentes;  faites -les  cuire  &  fervez  de  même.  Vous 
pouvez  encore  vous  ferrir  de  là  peau  d’un 
cochon  de  lait.  - 

Autres  pommes  d’  Amour. 
levez  les  ailes  de  deux  .poulardes  ;  piquez-' 
en;  les  blancs  de  petit  lard  :  garniffez  vos  pom¬ 
mes  d’amoür  ,  de  petites  bardes  de  lard  bien 
minces  ;  mettez  dans  le  fond  des  pommes  la? 
pointe  du  blanc  de  vos  ailes  &  une  tranche  de 
jambon,  enfuite  de  la  même  longueur  que  le1 
blanc  de  vos  ailes.  Vos  pommes  d’amour  ainfî 
garnies  d’ailes  &  de  tranches  de  jambon  ,  rem- 
pÜfTez-les  de  farce  en  dedans  ,  comme  les  au¬ 
tres  ,  avec  un  petit  ragoût  de  filets  de  poular¬ 
de  &  de  champignons. 

.  Pour  faire  ce  ragoût ,  mettez  dans  une  caf- 
ferole  des  blancs  de  poularde  ,  ou  de  poulets  ,< 
dé  perdrix  ou  de  pigeons  avec  trufes  , 
champignons  ,  crêtes  ,  un  peu  de  coulis  & 
d’effence  ,  &  uns  jus  de  citron.  Faites-leur  pren¬ 
dre  un  jeu  de  g’oût  fiir  le.  leu  ,  &  quand  vo¬ 
tre  ragoût  eft  froid  ;  mettez-en  dans  vos  pom¬ 
mes  d’amour  ;  couvrez  -  les  de  farce  ,  avec  de' 
petites  bardes  de  lard  par-deffus ,  &  faites  cuire- 
doucement  de  peur  que  les  fricandeaux  qui 
font  au  fond  ne  btÿlent.  Quand  elles  font  cuites  , 
tirez-les  fur  une  afliette  ;  ôtez- les  bardes  de 
lard  ,  dreffez-les  dans  un  plat  avec  une  eflence' 
delfous  ,  ou  bien  une  faufle  à  l’Italienne.  ) 
Voyez  cet  article  au  mot  Saujfe.  )  &  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Tommes  d’amour  en  maigre. 

Ecaillez  ,  vuidez  ,  &  lavez  bien  vos  foies  j- 
pour  cette  Entrée.  Il  en  faut  de  petites  ;  coupéz- 
en  la  tête  ,  les  nageoires  &  la  queue  ;  fendez^ 
les  enfiiite  tout  du  long  par  la  moitié  ;  refen- 
dez  -  les  en  large  tàns  les  féparer  ,  afin 
qu’un  ç&é  paroiffe  blanç  ,  &  l’autre  jafpé  ; 

Iiv 
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(  c’eft  celui  du  dos  ;  )  frotez  enfuite  de  beurre 
vos  pommes  d’amour  ;  garniffez-les  de  papier 
beurré,  Arrangez-y  enfuite  vos  foies  ,  la  pointe 
en  bas,&  les  faites  croifer  les  unes  fur  les  autres^ 
Quand  vos  deux  pommes  d’amour  font  remplies 
avec  la  même  cérémonie  ,  mettez-y  un  peu 
de  fol.  Si  faites  un  ragoût  de  laitance  de  carpes  SC 
de  filets  de  folés. 

Faites  frire  deux  foies  ;  faites  blanchir  trois  - 
ou  quatre  laitances  de  carpes.  Quand  elles  font 
blanchies ,  mettez  -  les  dans  l’eau  fraîche  ;  met-  . 
tez  un  morceau  de  beurre  dans  une  caflerole  avec 
champignons  ,  mouflerons  &  trufés  ,  &  les  paf-  . 
fez  fur  le  feu;  poudrez-les  d’une  pincée  de' 
farine  ;  mouillez  d’un  peu  de  jus,  maigre  ou  gras  j 
affaifonnez.  de  fol,  poivre  ,  tranches  de  citron 
&  une  pointe  de  rocambole.  Levez  enfuite  les 
filets  de  foies  frites  ;  coupez-les  encore  en  filets 
minces  ;  ôtez-en  la  peau ,  mettez-les  dans  vo¬ 
tre  ragoût  avec  les  laitances  de  carpes ,  quel-  , 
ques  morceaux  de  culs  d’artichaux  ou  pointes 
d’afperges.  Votre  ragoût  achevé,  liez-le  d’un 
coulis  d’écrevilfes.  (Voyez  au  mot  Ecrevijfes ,  ; 
la  manière  de  le  faire.  )  Rempliffez-en  vos  pom¬ 
mes  d’amour. 

Levez  enfuite  la  croûte  d’un  petit  pain  rond  ' 
dé  là  grandeur  de  votre  pomme  d’amour  ; 
frotez-  de  beurre  deflus  &  dêllous,  appliquez- 
la  for  votre  pomme,  de  façon  qu’elle  y  entré  un 
peu.  Dorez  cette  croûte  avec  un  jaune  d’oeuf  y 
ramenez  les  pointes  de  foies  par- delTus  ;  faites 
de  même  à  chaque  gomme.  Mettez-les  enfuite  . 
cnire  tout  doucement  for  de  la  braife ,  quand 
elles  font  cuites ,  ôtez  le  papier ,  dreffe-les  dans 
un  plat  avec  un  coulis  d’écrevifles  par-deflus,  ' 

(  Voyez  au  mot  Ecrevijfes  ,  la  manière  de  le 
faire.  }  Vous  pouvez  auffi  vous  forvir  d’un  autre 
coulis,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée.  " 


F  O  M.  P  OP.  ioy 

Cér  pommes  d’amour  tant  en  gras  qu’en 
maigre  ne  peuvent  être  mal  -  faifantes  parce 
qu’il  n’y  entre  que  des  chofes  laines  ;  mais  pour 
qu’elles  ne  produisent  aucuns  mauvais  effets  , 
il  faut  que  les  affaifonnemdns  y  Soient  ménagés 
ainlî  que  dans  toutes  les  farces  &  dans  les  au¬ 
tres  ragoûts  ,  qui  pour  l’ordinaire  ne  font  fu- 
neftes  à  l'a  fanté  que  par  l’excès  des  âfîaifonne- 

POPULO,-  forte  de  liqueur  ,  petit  roP- 
foli  .fort  léger  ,  délicat  ,  doux  &  aifé  à  boi¬ 
re.  ‘Pour  le  faire  ,  faites  bouillir  trois  pintes 
d’eau,  &  quand  elles  feront  refroidies  ,  mettez- y 
une  pinte  d’elprit  de  vin  ,  une  pinte  de  Sucré 
clarifié ,  un  demi  verre  d’effence  d’anis  diftilé , 
autant  d’effence  de  canelle  ,  fi  peu  que  rien  de 
mule  &  d’ambre  en  poudre  préparé.  Obfervez 
comme  pour  les  autres  roffolis  de  ne  point  faire 
cuire  le  fucre  en  le  clarifiant,  parce  qu’il  fe 
candit  dans  le  roffoli  &  y  fait  des  nuages. 

Le  populo  de  Marfeille  eft  Sujet  à  fe  corrom¬ 
pre  >  parce  qu’il  efl  fait  avec  de  l’eau  froide. 
Au  lieu  que  que  quand  elle  eft  cuite  ,  ü  ne  fe 
gâte  jamais. 

Autre  façon  de  faire  le  populo. 

Prenez  une  pinte  de  fyrop  cuit  en  confiftance  ; 
une.pinte  de  vin  blanc  du  plus  clair,  &  une  pinte 
d’efprit  de  vin.  Faites-les  chauffer  tant  Soit  peu 
pour  les  bien  mêler.  PafTez-les  par  la  chauffe 
avec  deux  ou  trois  amandes  pelées  &  pilées ,  & 
un  peu  d’effence. 

Autre  façon. 

Mettez  dans  une  pinte  de  vin  blanc  bien  clait 
une  pomme  de  reinette  pelée  &  coupée  par  tran¬ 
ches  ,  un  peu  d’anis  &  de  coriandre  ,  caffés, 
Laiffez  tremper  le  tout  pendant  deux  heu¬ 
res. 

Faites  cuire  deux  livres  de  lucre  à  Soufflé. 
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Quand  il  eft  cuit ,  ôtez-le  de  deflus  le  feu,  mclez- 
y  un  demi-fetier  d’efpric  de  vin;remuez-le  bien& 
le  biffez  refroidir.  Quand  il  eft  froid,  mettez-y 
votre  vin  blanc.  Paflez-leà  la  chauffe  ;mettez  au 
fond  de  la  chauffe  une  douzaine  d’amandesdouces 
Caffées&  non  pelées;vous  pouvez  yajoûter  quatre 
grains  de  mufc  &  fxx  grains  d’ambre  gris  ;  paffez 
votre  populo  dans  cette  chauffe  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  biep  clair  ;  mettez-Ie  dans  une  bouteille  de 
verre  ou  dans  des  fioles  que  vous  boucherez 
bien  pour  le  conforver. 

PORC ,  voyez  Cochon ,  où  l’on  explique  les 
propriétés  &  les  ufages  de  la  chair  de  cet  aiû-. 
mal. 

Excellente  tête  de  porc  la  Piémontoife. 

—  Par  M.  Lemery.  '  , 

Faites  cuire  une  tête  de  porc  bien  fraîche,  avec 
les  pieds  jufqu’à  ee  que  le  tout  fe  defofle  faci¬ 
lement.  Otez-les  alors  de  deffus  le  feu  ;  cou¬ 
pez  les  oreilles  par  petits  morceaux  ,  de  même 
«que  les  pieds-  ;  étendez  la  tête  fur  un  gros  linge  y 
mettez  par-deffus  les  morceaux  d’oreilles  &  de 
pieds.  Saupoudrez  le  tout  avec  fel ,  &  épices 
compofées  de  canelle  ,  girofle  ,  poivre  ,  gin¬ 
gembre  ,  mufcàde ,  &  un  peuid’écorce  d’orange  , 
râpée /  roulez  enfuite  le  tout  dans  un  linge  , 
mettez-le  chaudement  fous  la  preffe  ,  où  vous 
le  bifferez  l’efpace  de  cinq  ou  fîx  heures ,  juf- 
qu’à  ee  que  le  tout  foit  refroidi.  Cette  com- 
pofîtion  fe  conferve  trois  mois  dans  fo  bonté.'. 
Il  faut  ôter  le  linge  &  la  mettre  dans  un 
pot  de  terre  verni  que  vous  couvrirez  de  fou 
couvercle.  Lorfque  vous  en  fervirez  ;  coupez- 
en  par  tranches  for  une  affiette  avec  du  vinai-  > 
gre  rofat  ,,  &  du  focre  par-deffus  ,  fi  l’on 
veut. 

PORREAU  r  voyez  Poireau . 

■  PORRETT£,ou Oignomette.Phnte qui  produit 
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lesfeüîlles  ,1a  tige,  la  fleur  &  la  graine  comme 
les  autres  oignons  ;  mais  tous  plus  petits  & 
plus  menus.  Sa  tige  efl:  longue  &  menue  ;  on 
la  tond  au  Printems.  Il  en  renaît  d’autres  feuil¬ 
les.  Ses  racines  fe  fendent  fous  terre  en  plufieurs 
petits  oignons  ,  d’où  ils  ont  pris  leurs  noms 
de  porrette  en  quelques  pays ,  &oignonnette  en 
d’autres.  Pour  fes  propriétés,  voyez  au  mot 
Oignon. 

POTAGE,  jus  conditum  ou  jufeulum  ,  jus 
de  viandes  cuites  dans  lequel  dn  met  tremper 
ou  mitonner  du  pain  coupé  par  tranches  ;  on  a 
déjà  parlé  de  divers  potages  tant  en  gras  qu’en 
maîgre  fous  les  noms  de  bifque  ,  d’oil  &  de 
julienne  ,  &  fous  plufieurs  articles  particuliers  j 
on  a  vu  auffi  ce  qui  regarde  l'es  boiiillons  qui 
font  le  corps  de  tous  les  potages  ,  &  les  coulis 
qii’on  fait  pour  les  bien  nourrir,-  voici  quel¬ 
que  potage  qu’on  ne  trouvera  point  fous  les 
articles  particuliers. 

Potage  à  l’Italienne » 

C’eft  une  manière  d’oil  que  Ton  d'refte  d’ans’ 
un  plat  apres  y  avoir  fait  une  réparation  en 
croix  avec  de  la  pâte  que  Ton  fait  cuire  au 
four;  à  l’un  des  quarrés,  on  met  une  bifque  ,. 
à  l’autre  un  potage  de  petits  poulets  ,  au  troi- 
fiéme  un  potage  à  la  Reine  en  profiterole  ,  & 
au  quatrième  un  potage  de  .perdrix  farcies  ,  le 
fout  avec  des  bouillons  particuliers  les  plus  ri¬ 
ches  que  Ton  pourra. 

Potage  de  fanté. 

Empotez  vos  chapons ,  poulardes  ou  autres 
volailles  avec  carotes,  panais ,  racines  de  perfîl , 
oignons  ,  un  paquet  de  chicorée,un  de  céleri,  un 
d’oteille ,  pourpier,  cerfeuil  ;  faites  cuire  le  tout 
dans  de  bon  bouillon  ;  mitonnez  des  croûtes  du 
boiiillon  où  ont  cuit  vos  volailles  ;  dreflez  le 
chapon  fur  le  potage  ;  garniffez  de  racines  ou 
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des  herbes  qui  font  dans  k  marmite  ;  arrofez 
d’un  peu  de  bouillon  où  ont  cuit  les  herbes  ; 
paffez  au  tamis  &  jette»  par-deffus  un  jus  de 
veau  qui  Toit  d’une  belle  couleur  &  fervez  chau¬ 
dement.  ■ 

Autre  petit  potage  de  Santé. 

Vous  pouvez  faire  un-  autre  petit  potage  de,  . 
lamé  avec  un  poulet,  un  morceau  de  rouelle 
de  veau  fans  garniture  ;  vous  lui  donnerez  feu-, 
lement  couleur  avec  la  pelle  bien  rouge. 

Potage  de  fanté  aux  Oignons. 

Prenez  un  chapon  ,  poularde  ,  poulet,  ou 
jarret  de  veau  ,•  habillez-le  proprement ,  troufr 
fez-le  ,  lavez-le  dans  cinq  ou  fix  eaux  tiédes  ; 
mettez-le  enfuite  dans  l’eau  froide  ,  &  quand 
il  eft  elfuyé  &  épluché  enveiopez-le  d’une 
barde  de  lard  ,  ficelez-le  &  le  mettez  cuire 
dans  une  marmite  avec  de  bon  bouillon  ;  pelez  - 
des  oignons  blancs  ,  faites-les  blanchir  &  cuire 
enfuite  dans  une  petite  marmite  avec  de  borç 
boiiillon  ;  mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat,, 
drelfez  deffus  votre  chapon  fans  bardes  ;  gar- 
niffez  d’une  bordure  d’oignons,  dont  vous  ôterez- 
la  première  peau  pour  qu’ils  foient  plus  blancs  i 
jettez  par-deflus  un  peu  de  boiiiHon  d’oignon 
paffé  au  tamis ,  avec  un  jus  de  veau  &  fervez 
chaudement. 

Potage  [ans  eau. 

Mettez  dans  une  marmite  une  bonne  rouelle 
ou  tranche  de  bœuf  ,  de  rouelle  de  mouton  » 
de  la  roiielle  de  veau  ,  un  chapon ,  quatre  pi¬ 
geons  deux  perdrix,  le  tout  bien  retrouffé,Ies 
groffes  viandes  battues  ;  rangez-  les  dans  la 
marmite  avec  quelques  tranches  d’oignons ,  ra¬ 
cines  de  panais  &  .perfil ,  toutes  fortes  de  fines 
herbes ,  peu  de  fel  ;  bouchez  exaâement  votre' 
marmite  avec  de  k  pâte  &  un  fort  papier  afin 
qu’il  n’y  entre  &  n’en  forte  point  d’air j.  mettez  ; 
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■cetté  marmite  dans  une  autre  où  il  y  ait  de 
l’eau  bouillante  avec  du  foin  afin  que  la  petite 
ne  tourne,  point  deJans;  faites  bouillir  ainlt 
pendant  cinq  ou  lîx  heures  ;  après  ce  tems-là  , 
■paffez  tout  le  Jus  que  la  viande  aura  rendus 
farciffez  un  pain  de  volailles  hachées  avec  bon¬ 
nes  garnitures  ;  faites  mitonner  autant  la  foupe 
que  le  pain  farci  avec  le  même  jus;  faites  un 
ragoût  de  toutes  fortes  de  garnitures,  paflees  au 
Ikrd-  pour  mettre  par-deffus  ;  garniffez  de  crêtes 
farcis ,  ris  de  v-eau ,  & c.  &  fèrvez  chaudement. 

Potage  au  parmefan. 

Chapelez  de  petits  pains  de  la  groffenr  de 
fnoiens  oignons  ;  trempez-les  dans  du  lard  fon¬ 
du  ,  poudrez- les  de  parmelân  râpé  &  les  met¬ 
tez  au  four  pour  prendre  couleur  ;  mitonnez 
des  croûtes  de  boiiiflon  ,8c  de  jus  de  veau  ;  met¬ 
tez  un  hachis  de  perdrix  par-diffus  ,  &  pannez 
4e  partnefan  tapé  ;  faites  prendre  couleur  au 
four  ;  faites  une  bordure  des  petits  pains  ;  met- 
tez-en  un  gros  au  milieu  ,  poudrez  de  même 
.de  parmefan  &  farci,  de  hachis  de  perdrix  &  - 
Xeryez  chaudement. 

Potage  de  fan  té  en  maigre. 

-  faites  cuire  deux  litrons  de  pois  ,  quand  ils 
font  cuits  faites-les  boiiilfir  pendant  deux  heu¬ 
res  dans  une  marmite  pleine  d’eau  ;  laiffez  re- 
pofer  ce  'boiiillon  ,  paffez-en  la  chair  dans  une 
"marmite  ;  mettez-y  huit  ou'  dix  oignons ,  un 
paquet  de  carotes ,  un  de  panais ,  racines  de 
perfil  ,  deux  cuillerées  de  jus  d’oignon  avec  du 
•fil,  &  faites  boiiillir  ;  mettez-y  dans  la  faifon 
un  paquet  de  chicorée  &  un  de  céleri ,  ou  de 
laitues  pommées  ou  romaines;  mettez-y  enfuite 
de  l’ofeïile  &  du  pourpier  avec  un  paquet  de 
xerfeiiil  ;  mitonnez  dés  croûtes  du  même  boiiil¬ 
lon;  garniffez  de  la  garniture filon  la  fiifori. 
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im  boiiillon  par-deffus  ,  un  pain  au  milieu  ,  Si 
fervez  chaudement. 

Potage  de  croûtes  en  maigre  an  blanc'. 

Mitonnez  des  croûtes  de  boüillon  de  poiffon 
&  les  laîffez  attacher  au  fond  du  plat  ;  mettez 
un  petit  pain  farci  au  milieu ,  un  coulis  blanc 
par-deffus  ,  &  fervez  chaudement.  (Voyez  au 
mot  Coulis  l’article  coulis  blanc.  ) 

Potage  de  croûtes  au  roux  en  maigre. 

Faites  un  coulis  avec  un  morceau  d’anguille 
&  de  faumon  que  voüs  faites  rifloler  dans  une 
calferole  avec  un  morceau  de  beurre  ;  pilez- 
les  enfuite  dans  un  mortier  ;  coupez  un  oignon, 
quelques  panais  &  carotes  par  tranches;  mettez- 
les  fur  un  fourneau  dans  une  caiTerole  avec 
un  morceau  de  beurre;  quand  elles  font  ronfles, 
mouillez  -  les  moitié  jus  d’oignon  &  moitié 
boüillon  de  poiffon  ;  mettez-y  champignons,, 
trufes  ,  perfîl  ;  une  ciboule  entière  ,  un  peu  de 
bafîlic  ,  deux  ou  trois  clous  &  quelques  croûtes 
4e  pain;  faites  mitonner  le  tout  enlemble. 

.  En  pilant  le  faumon  &  l’anguille  dans  le  mor¬ 
tier  ,  arrofez-les  d’un  peu  de  coulis  d’écrevif- 
fes.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfe  la  manière  dë  le 
làire.  )  Délayez-les  enfuite  dans  la  calferole  où 
eft  le  coulis  ;  paffez-le’à  l’étamine  ,  &  le  tenez 
chaudemént  fur  les  cendres. 

Mitonnez  des  croûtes  de  boüillon  de  poiffon  > 
laiffez-les  attacher  ;  mettez  au  milieu  un  petit 
pain  farci ,  le  coulis  par-deffus  &  fervez  chau¬ 
dement^ 

Potage  au  Garbure. 

Faites  blanchir  des  choux  verds_&.  les  em¬ 
potez  avec  de  bon  boüillon  peu  îalé,  un  mor¬ 
ceau  de  petit  lard  ,  une  poignée  de  pois  fees  , 
deux  cuiffes  d’oies  telles  qu’elles  foient  ,  dû 
fain-doux;  faites  cuire  le  tout  enfemble;  cou¬ 
pez  par  tranches  du  pain  de  feigie  ou  du  pain 
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bis.  que  vous  faites  féeher  au  four  ou  avec  la 
pelle  ;  mitonnez-les  du  même  bouillon;  dreffez- 
les  cuiffes  d’oies  fur  votre  potage ,  le  petit  lard 
au  milieu  &  fervez  chaudement. 

Potage  à  la  jambe  de  bois. 

Mettez  dans  une  marmite  un  grumeau  de 
/bœuf  avec  de  l’eau  &  le  faites  écuraer  ;  éplu¬ 
chez  une  douzaine  d’oignons  &  un  choux  coupé 
en  quatre  ,  carotes  ,  panais  ,  poireaux ,  un  pa¬ 
quet  de  chacun  &  deux  bottes  de  céleri  ;  fai¬ 
tes  blanchir  le  tout  à  l’eau  bouillante  &  le 
mettez  dans  la  marmite,  excepté  les  navets  & 
le  céleri  dont  on  ne  met  la  moitié  que  quatre 
heures  après &  le  relie  une  heure  avant  de 
tirer  le  potage  du  feu  ;  lai  liez  bouillir  le  tout 
jau  moins  douze  heures.  Après  avoir  empoté 
vos  légumes  &  vos  racines  vous  ferez  une  mi» 
gnonette  où  vous  ajouterez  une  poignée  de 
pois  ronds  ;  faites  auffi  fuer  &  attacher  un  bon 
morceau  de  traftche  de  bœuf  que  vous- mouil¬ 
lerez  de  votre  bouillon  &  que  vous  jette¬ 
rez  enfuite  dans  la  marmite  avec  un  peu  de  fel , 
que  cela  cuife  doucement  ;  mitonnez  des  croa¬ 
tes  de  ce  bouillon  dans  une  grande  jatte  ou  pot 
à  oil  fans  garniture  &  fervez  chaudement. 

Potage  en  toute  Jaifon  ou  brunoife . 

Mettez  dans  une  marmite  du  bouillon  de  mi- 
tonnage  peu  falé  ;  foncez-  enfiiite  une  caflerole 
dë  trancheslde  veau  battues,  &  les  faites  fuer  fur 
un  fourneau.;rnoüillez-les  du  bouillon  de  miton- 
nage, faites  cuire;  paffez  enfiiite  ce  boüillon  dans 
un  tamis  &  le  verfez  dans  votre- marmite  où  eft  le 
boüillon  de  mitonnage  ;  paflez  enfiiite  avec  un 
peu  de  lard  fondu, des  cœurs  de  choux,du  céleri, 
des  poireaux ,  de  la  chicorée ,  des  cœurs  de 
laitues  &  de  l’ofeille  le  tout  coupé  en  dés  & 
des  concombres;,  blanchis  coupés  de  même  ; 
mouillez  tout  cela  de  votre  double  boüillon  & 
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le  dégraiffez  "bien  ;■ ,  verfez-le  enfuite  dans  la 
marmite  où  eft  votre  double  bouillon  ;  mettez- 
y  encore  une  poularde  blanchie  ;  avec  deux 
oignons ,  un  paquet  de  carotes  &  de  panai?., 
&  un  bouquet  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble. 
Mitonnez  votre  potage  de  ce  bouillon,  la  pou¬ 
larde  deffus ,  un  cordon  de  légumes  autour  du 
plat  ;  garniffez  encore  par-deffus  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Tôt  âge  à  la  Jacobine . 

Mettez  dans  un  plat  un  lit  de  fromage  de 
.parmefan  râpé  ,  rangez  deffus  de  tranches  de 
pain  léchées  au  four  ou  fur  la  pelle  ;  poudrez 
.encore  ce  pain  de  parmefan  râpé  ;  mouillez  de 
-bouillon  de  mitonnage  dans  lequel  vous  aurez 
-fait  cuire  des  pigeons  ;  faites  mitonner  votre 
potage  ;  rangez  vos  pigeons  deffus ,  poudrez- 
les  auiïi  de  parmefan  râpé ,  &  mettez  au  four 
pour  prendre  couleur  ou  fous  le  couvercle  ; 
avant  de  1er vir  mouillez  légèrement  de  hoïiil-  - 
Ion ,  garniflèz  de  cervelas  »  &  fervez  chaude-  i 
ment. 

'  Tctage  de  Macaroni  à  T  Italienne . 

Le  macaroni  Ce  fait  avec  de  la  farine ,  des 
blancs  d’œufs  &  de  l’eau  très-chaùde  dont  On 
fait  une  pâte  enfuite  des  abaiffes  les  plus  min» 
.ces  que  l’on  peut ,  qu’on  coupe  en  lofanges  de 
la  grandeur  d’un  écu  -,  on  les  éebaude  enfuite 
dans  de  l’eau  boitillante ,  on  les  égoutte  après;  ' 
on  fait  fondre  du  beurre  frais  dans  -un  piaf 
avec  un  peu  de  parmefan  râpé  -,.on  met  dedans 
un  lit  de  macaroni, &  deffus  un  lit  de  parmefan, 

&  de  même  fucceffivement  en  Unifiant  par  le  - 
parmefan  ,  mais  légèrement  ;  on  donne  delà 
couleur  avec  la  pelle  médiocrement,  chaude. 
Le  tout  doit  être  comme  un  gratin  liquide  & 
on  le  fert  chaudement, 

T  otage 


POT.  POT.  u3 

'  -  Potage  a  la  Bernoife. 

'  Pour  faire  une  bernoife ,  prenez  des  tranches 
'de  bœuf  une  vieille  perdrix  ou  poule  ;  mettez- 
Ies  fuer  dans  une  cafferoîe  ;■  moiiillez-les  Je 
bon  boiiillon  St  les  faites  cuire  enfuite  dans  une' 
marmite,  dans  laquelle  vous  mettrez  céleri  , 
poirée  ,  ofeille  ,  chicorée  ,  cerfeüil  ,  le  tout 
haché  de  deux  ou  trois  coups  de  couteau  ;  ajou¬ 
tez- y  un  paquet  de  pied  de  céleri ,  Un  de  ca-- 
rotes  ,  de  panais  ,  de  gros  navets'  entiers  ;  fai-- 
tes  cuire  à  l’ordinaire  à  petit  feu  ;  liachez  de  las 
graille  de  bœuf  fans  la  blanchir  ;  mettez- y  trois 
jaunes  d’œufs  &  un  blanc,  un  peu- de  perfîl  &da> 
ciboule  hachée  ;  fàiteS-en  une  bordure  au  plat 
où  vous  devez  fervirle  potage  ,  &  le  mettes 
au  four  pour  que  la  graine  le'  prenne;  prenez 
encore  de  la  même  faree  mettez  deflus  des* 
choux-fleurs  blanchis  &  bien  arrangés  comme 
^il  n’y  eh  a-voit  qu”un  feul  ;  foncez  une  petite 
marmite  de  lard" ,  &  faites  cuire  ainfî  le  choux 
à,  la'  bralfe  ;  faites  mitonner  des  tranches  de 
pain  dans  le  plat  où  vous  avez  fait  la  bordure-' 
avec  le  boiiillon  de.  la  bernoife  ;  quand  elles' 
font'  un  peu  mitonnées  ,  mettez  une  féconde- 
couche  de  tranches  de  pain  *  &  faites  mitonner" 
encore  garnirez  le  bord  du  plat  de  vos  racines 
Coupées  proprement  ;  mettez  c'arotes;,  panais  > 
céleri  ,  navets ,  choux-fleurs;  l’im  apres  Fàucre  ; 
retirez  le  choux-fleur  dé  la  marmite  ,  &  quan# 
il  efl'  bien  égoutté  ,  dreffez-le  au  milieu  du  po¬ 
tage  à  la  place  du  choux  fleur;  vous  pouvez 
mettre  une  perdrix  ;  remettez  du  Bouillon  par- 
deffus  avec  dés  Herbes  &  fervez  ;  une  bernoiiff 
eft  ordinairement  un  corûpofé  dé  toutes  forteî 
d’heïbes  &  dé  racines. 

Potage  à  la  Gendarme. 

Prenez  la  viande  déftinée  pour  le  potage- £ 
Élites  la  fuer  Si  attacher  comme  pour  fairé  uif 
Tomelll. 
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jus  ;  rtiôüillez  d’eau  boitillante,  &  mettez  ctiîfg’ 
a  l’ordinaire  comme  pour  un  autre  bouillon;-, 
mettez- y-  oignons  ,  racine?,  navets-,  poireaux,', 
celeri;  piquez  un  quarr'é  de  mouton, faites-le  cuire1 
&  glacer  comme  un  fricandeau;  quand  la  viande 
de  la  marmite  eft  cuite  ,  pafîez  lè  bouillon  &’ 
vous  en  fervez  pour  mitonner  des  croûtes  ;  gar¬ 
nirez  le  bord-  dit  plat  de  eèrvelats  coupés  par 
tranches  ,1e  qn'arré  dé  mouron glacé  au  milieu-,’, 
des  filets  de  racines  cuites  dânï:  la  marmite  à‘ 
l’entour  du  quatré ,  &  fervez  chaudement. 

Potage  à  la  Gendarme  aux  Pois. 

Faites  fuer  &  attacher  votre  viande  comme1 
dans  i’article  précédent ,  &  la  mouillez  d’eatt 
Bouillante  ;  mettez-y  dès  racines,  oignons,  une 
poule  blanchie  ;  piquez  un  quarré  &  le  faite? 
glacer  comme  un  fricandeau  ;  épluchez  des 
feuilles  d’ofeille  entières  ,  faites  un  paqüêr . 
ficelé  que  vous  ferez  cuire  dans  du- bouillon*’ 
faites  cuire  dè  même  des  petits, pois;  mitonnez 
le  potage- du  bouillon’ de  la  marmite  ,  mettez- 
lès  petits  pois  délits ,  fans  leurboüillon  ,  le' 
quarfé  de  mouton defius  ;  gàmiiféz  d’ofeiile  Si 
de  racines  &  fervez  chaudement. 

Potage  à  là  Princejfe. 

Tl  fe  fait' de  la  même  manière  que  le  potage 
a  la  Reine  ,  excepté  qu’il  eft  roux?  utr  pain’ 
farci  au  milieu  garni  de  crêtes-,-  de  ris  de  veau 
en  tranches  avec  un  petit  ragoût  coupé  en-dé? 
gar-deflus  ;  on  le  faitauffi  en  maigre. 

Potage  à  la  Turque  au  Parmefan. 

Coupez  un'  morceau  dè  pain  ou  foupes  tiiiiif 
jninces  ;  faites-lès  frire  de  belle  couleur  dans 
diibeurte,  &  les  égouttez;, prêt  à  fervir  faites- 
mitonner  votre'  potage  avec  du  boiiillon  &  dii 
jus- de  veau-;  quand  il  eft  mitonné  ,  mettez-y 
une  poularde  ,  faupoüdrez  de  parmefan  râpé* 
ÿtôi  u’j  ait  pas’  trcp/de  boiullon,&  fervez;- 
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■  Potage  de  Chifouade. 

Donnez  de  la  couleur  à  votre ,  bouillon- 
avec  un  jus  de  veau  ;  coupez  en  filets  chicorée,- 
laitues ,  céleri ,  pourpier ,  ofeille ,  poireaux  ,  ci¬ 
boulettes,  racines,  le  tout  coupé  en  filets ,  com¬ 
me  pour  une  julienne  ;  paffez  toutes-  ces  her¬ 
bes  les  unes  après  les  autres  ou  toutes  enfem- 
ble  avec  lard  fondu  ;  égouttez-les  &  les  empo-, 
tez  dans  Votre  marmite  avec  votre  bouillon  ; 
quand  elles  font' cuites  ,  mitonnez  votre  potage 
dans  un  plat,  une  poularde  deffus  &  fervez. 

Vous  pouvez  mettre  de  petits  oignons  blancs- 
dedans  ,  ou  le  garnir  autour  fi  vous  voulez. 

Potage  d' ateletes  ait  farmefan. 

.  Troufiez  quatre  petits  pigeon?  av-ee  qüatre- 
petits  perdreaux  &  les  empotez  avec  de  bon- 
bouillon,-  qjuand  ils  font  cuits,  poudrez-les  de' 
parmefatt  &  les  mettez  prendre  couleur  au 
four  avec  vos  ateletes  ordinaires  ;  quand  le  tout 
eft  bien  coloré  ,  mitonnez  votre  potage  à  l’or¬ 
dinaire  avec  le  bouillon  de  perdreaux  &  de 
pigeons  ;  quand  il  eft  attaché  dans  le  plat ,  râ¬ 
pez'  du  parmefàn  par-deflus  ,  donnez  lui  couleur 
avec  la  pelle  ,  arranger  deffus  vos  viandes  s 
piquez  d’ateletes  le  bord  du  plat  ,  un  jus  de  veau 
par  deffus,&  fervez,  V  ous  pouvez  mettre  un  ha¬ 
chis  dé  perdçix  au'  fond  du  plat  en  mitonnant. 

-Outre  "ces  potages  ,  ily-en  a  encore  plusieurs 
quon  trouvera  fous  les  articles  particuliers. 

POUDIN ,  efpece  de  pâtifferie  dans  laquelle 
il  entre  de  la  graiffe  ,-  des  raifins ,  des  œufs  ,  8e 
dufucre. 

P oudin  cmt  au  Four.- 

Prenez  quatre  livres  de  graiffe  de  bœnf  bien 
hachée  ,  l’écorce  de  deux  citrons  confits  ha¬ 
chés  de  même ,  une  livre  de  .raifin  de  corinthe3 


une  autre  de  raifin  d’Efpag'ne  ,,dont  vo 
les  pépins,  quinze  jaunes  d’œufs  crus,  u 
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livre  demie  dé  pain  trempée  dans  dulaitchaudj 
niais  bien  égouttée  ,  &  une  demi-  livre  de  li- 
cre  en  poudre  ;  mêlez  bien  le  tout  enfemble 
&  le  mettez  dans  une  caiferole  beurrée  ;  faites5 
cuire  votre  poudin  an  fouï  pendant  deux 
heures  ou  plus,  ou  bien  entre  deux  feux.  Quand' 
il  eft  cuit,  renverfez-le  fur  un  plat,  pou¬ 
drez  d’un  peu  de  fucre  fin  delïus ,  fi  vous  lé 
jugez  à  propos ,  &  fervez  chaudement  pour  ' 

Poudin  Bouilli,  '  •  '■>>' 

Hachez  deux  livres  de  graille  de  bœuf,  uilff 
écorce  de  citron  vërd  confit  ;  mettez-y  demi-1' 
livre  de  raifin  de  Corinthe,  demi-livre  de  raïfîir 
d'Efpagne  ,  (ânspepins,  dix  jaunes  d’œufs  crus"» 
melez  bien  le  tout  enfemble,-  beurrez enfuite  o»t 
farinez  une  lerviette, mettez  dedans  votre  poudin, 
noüez-la  bien  fort,  &  la  ficelez  ,  &  faites  cuire 
dans  de  l’eau  boitillante  pendant  deux  ou  trois  ; 
heures.  Quand  le  poudin  eft  cuit  ,  tirez-le  &  le 
faites  égoutter;  ôtez- le  de  la  ferviette  ,  dréffez-  ' 
ie  dans  un-  plat  ;  faites  fondre  du  beurré  ,  & 
l’arrofez  par-deffus  ;  mettez-y  beaucoup'  dé 
fucre  en  poudre,  &  fervez  bien  chaudement  pou*- 
Entremets.  •  >W  a 

POULARDE  ,  Pulia  dtilîs  ,  otr  Fàrtüisr 
Jeune  poule  qu’on  a  engraiffée  comme  un  cha-: 
pou.- Elle  a  les  mêmes  propriétés  que  la  poule  V: 
&  le  poulet  ^  mais  la  chair  en  eft  plus  délicate  *  O 
plus  fucculant-e  &  plus  nourriffante.  Voyez  aux 
mots  Poulet  St Poularde.  On  apprête  les  poulardes 
de  bien  des  façons ,  dont  voici  les  principales» 
Poularde  à  la  broche,’ 

Votre  poularde  plumée  &  mortifiée ,  vufdez-  •  -  ' 
1s  &  la  faites  blanchir  fur  la  braife.  Epluchez 
enfuite;  envelopez-l‘a de  bardes  de  lard  &  la- 
ficelez.  Faites-la  cuire  à  la  broche.  Quand  elle: 
eft  prefque  cuite  ,  ôtez  les  bardes ,  pannez-laf  ' 
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d’une  mie  de  pain'  bien  fine  ;  faites-lui  prendre 
une  belle  couleur  ,  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  auffi  piquer  votre  poularde  de 
même'  lard,  la  faire  cuire  de  même  ,  &  la  feïvir 
avec  un  jus  de  citron,  &  du  verjus  aflaifonné 
de  fel  &  de  poivre  blarnc.  L 

Poulardes  aux  olives  à  la  broche.  > 

Faites-les  rôtir,  une  barde  de  lardTur  l’eftom'a'cj 
Pendant  qu’elles  cuifent  ,  faites  un  ragoût  avec 
dés  foies  gras  ,  ris  de  veaupaffés  au  lard,  perfil, 
ciboule ,  &  un  peu  de  farine  qu’on  fait  frire  ;  lé 
tout  palfé  ,  mettez  -  y  deux  cuillerées  de  jus,  un- 
verre  de  vin  ,  un  anchois ,  lel ,  poivre  &  des 
olives  defoffées.  Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  met- 
tez-y  un'coulis  de  bœuf;  quand  les  poulardes  font 
cpites  ,  pannez-les  ,  coupez  leur  les  jambes  à  la- 
jointure  ,  ficeléz-les  aux  ailes  ,  aux  cuifles  &  à; 
Feftomac  ;  écrafez-ies  un  peu ,  &  les  mettez  dans; 
le  ragoût  avant- de  fervir  ,  dreffez-les-  dans  un 
plat ,  le  ragoût  par -defliis  avec  un  jus  d’orange, 
&  fervez  chaudement.  - 
Vous  pouvez  ajouter  dans  votre  ragoût  quel¬ 
ques  câpres  hachées,  une  goutte  d’huile  d’olive  g 
un  bouquet ,  &  Un  coulis  pour  liai'fon-.  ? 

Poulardes  aux  écreviffes  à  la  broché .  . 

Otez  la  chair  qui  eft  fur  Feftomac  ;  faites-e# 
une  farce  avec  un  peu-  de  jambon  .  du  lard  *  tnt 
peu  de  graifle  de  bœuf,  du  perfil  &  de  la  ciboule 
hachés ,  fines  herbes  &  fines  épices ,.  fel  &  pot-, 
vre  ,  quelques  jaunes  d’œufs,  un  peu  de  mie  de' 
pain  trempée  dans  de  la  crème,  le  tout  haché- 
enfemble  &.  pilé  dans  le  mortier;  farciffez-en- 
vos  poulardes  en  biffant  un  creux  dans  le  milieu, 
où  vous  mettez  un  ragoût  d’écrevifles ,  &  fermez 
de'  farce.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfe ,  la  manière 
de  faire  ce  ragoût.  )  Coufez  enfuite  les  deux- 
bouts  des  poulardes  ,  faites-les  refaire  &  les  fi— 
celez  ÿ  pafièz  une  brochette  à  travers  les  cuifles 
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&  les  atradhez  à  la  broche  ,  envelopéés  de  ; 
ïrancRes  de  jambon  8t  de  bardes  de  lard  ;  cou- 
vrez-les  enfuite  de  feuilles  de  papier ,  ficelez-les 
&  les  faites  cuire  à  petit  feu  ;  quand  elles  font 
euîtes-  dreffez-les  proprement  dans  un  plat  ;  ôtes 
les  bardes  &  le  papier ,  un  ragoût  de  queues  d’é- 
ereviffes  par  -  délits  ,  &  fervez  chaudement. 

(  Voyez  au  mot  Ecrevijfe,  la  manière  de  le 
faire.  ) 

Vous  pouvez  fervir  cette  même  entrée,  de- 
poulardes  avec  un  coulis  d’écreviffes.  (  Voyez 
au  mot  Ecremjfe.  )  ■ 

Poulardes  aux  huîtres  à  la  broche.  §8 


FarcilFez  les  comme  celles  de  l’article  précé¬ 
dent  ;  au  lieu  d’un  ragoût  d’écreviffes  mettez-y- 
un  ragoût  d’huîtres.  (  Voyez  au  mot  Huître,  la 
ztianière  de  le  faire.  )  Accommodèz-lesde  mê* 
me;  faites-les  cuire  de  la  même  manière  à  la* 


Broche  ,&  fervez  chaudement  avec  un  ragoût  , 
d’huîtres  par-deffus. 

Poulardes  aux  huîtres  d’une  autre  façon.- 
-  Détachez  la  peau  de  l’eftomac  ;  faites  une  pel¬ 
ote  farce  avec  du  lard  blanc  ratifie  avec  un  coû-  . 


teau ,  du  perfîl ,  &  un  champignon  hachés,  un- 
peu  de  ciboule  hachée ,  lel  &  poivre  ;  mettez 
cette  farce  entre  la  chair  &  la  peau  des  poulat- 
des  ;  paffez  les  deux  bouts  d’ailes  dans  deux: 
trous  que  vous  ferez  à  la  peau  ,  faites-les  refai¬ 
re,  enveloppez-les  d'è  bardes  de  lard,  ficelez- 
les ,  &  les  faites  Guire  à  la  broche  ;  quand  les  . 
poulardes  font  cuites  ,  ôtez-les  bardes ,  drcffet- 
lies  dans  un  plat ,  un  ragoût  d’huîtres  par-deffùsjj» 
&  fervez  chaudement. 


Poulardes ■■  atix  trufes-  à  là  brocfie. 

Apprêtez-les  comme  les  autres;  détachez  lï 
peau  de  l’eflomac;  faites  une  farce  avec  du  lard- 
blanc  ratifie  »  deux  trufes  vertes  lavées ,  pelées;-, 
&  hachées  j-.gerfîl ciboule  hachée ,,  un  peu  dé* 
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tjafilic,  fel  &  poivre;  le  tout  mêlé  enfembie 
fàrciffez-en  vos  poulardes  fur  l’eftomac  entre’ 
chair  St  peau;' faites  paffer  les  deux  Bouts  d’ailes 
Comme  aux  autres  ,  faites-les , refaire  de  même 
St  cutre  à  la  broche  ,  envelopées  de  hardes  de- 
lard  &  de  feuilles  de  papier.  Faites  un  ragoût  de- 
trufes  vertes.  (Voyez  au  motlrufe  ,  la  manière’ 
de  le  faire.  )  Quand  les  poulardes  font  rôties 
ôtez  les  bardes ,  dreffez-les  dans  un  plat-,  le  ra¬ 
goût  de  trufes  par-dëffus ,  &  fervez  chaudement.- 
Poulardes  aux  anchois  à  la  broche.- 
Faites  une  farce  avec  du  lard'  blanc  ratifie 
fel ,  poivre  ,  un  peu  de  ciboule  &  de  perfîl  ha¬ 
chés  ,  deux  anchois  ;  le  tout  mêlé  enfembie  ; 
fhrciflèz-en  vos  poulardes  furl’efiomac ,  comme 
fes  autres  ,  accommodez-les  de  même,  St  les- 
faites  cuire  à  la  Broche  à  petit  feu,  enveloppé^ 
de  bardes  de  lard  8i  de  papier  ;  vos  poulardes- 
cuites  ,  dreffez-les  dans  un  plat’,  un  coulis  d’an- 
ehois  par-deffus.  ( Voyez  au  mot  Anchois  ,  la. 
manière  dé  le  faire.)  Et  fervez  chaudement' pour’ 
entrée  ou  pour  hors-d’œuvre. 

Poulardes,  aux  câpres  a  la  broche . 
Farciffez-les  comme  on  i’à  dit  avec  une  farce 
faite  de  lard  blanc  ratiffé,  perfil  ,-ciboule,- cham¬ 
pignons  ,  tant  foit  peu  dé  fines  herbes ,  le  tout? 
haché',  fel  &  poivre.  Accommodez-îes  de  la  mê¬ 
me  manière1  que  lès  autres-,  &  les  faites  ctsirè  de- 
même  àla  broche  ;  mettez  de  l’effence  de  jam¬ 
bon  dans  une  cafferole  avec  une  poignée  de  câ¬ 
pres  fines  ,  &  les  laiffez’ mitonner  à  petit  féu  ;• 
vos  poulardes  étant  cuites  ,  ôtez  les  bardes,- 
dreffez-les  dans  un  plat ,  l’effence  de  jambon, 
aux  câpres  par-  deffus.  (  Voyez  au  mot  Jambon  , 
^article  effence  de  jambon.  )  Et  fervez  chaude» 
nrent  pour  entrée  ou  pour  hors-d’œuvre: 

Poulardes  aux  cornichons  à  la  broche. 
Earciffez  vos  poulardes  de  la  même  façon  gu© 
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les  autres  ;  faites-les  Cirire  de  meme  à  la  bfo>'" 
che  ;  ratifiez  légèrement  des  cornichons.;  eou-t 
pez  les  gros  en  deux  ;  mettez-les  à  mefure  dans! 
l’eau  fraîche;  faites-les  blanchir  un  inftant ,.te-C 
tirez-les  pour  les  mettre  dans  l’eau  fraîche,! 
Quand  ils  font  égouttés ,  mettez-les  dans  une 
bonne  efîence  avec  du  beurre  frais  ;  faites  lier  la  • 
fàuffe  fans  bouillir;  dreffez  lés  poulardes  dans, 
un  plat ,  le  ragoût  de  cornichons  par-delfus ,  Je  • 
fervez  chaudement* 

Poulardes  aux  fines  herbes  à  la  broche. 

Faîtes  une  farce  avec  lard  blanc  ratifie  ,  un 
peu  .de  jambon  bien  haché  ,  un  peu  de  bafilic  *  •• 
ou  periîl  &  de  la  ciboule  hachée,  fel&  poivré;, 
le  tout  bien  mêlé ,  farcilfez-en  vos  poulardes  fut,' 
l’eftomac ,  comme  celles  des  articles  précédens, 
apprêtez  les ,  &  les  faites  cuire  de  la  même  fk» 
çon  ;  quand  elles  font  cuites  fervez  -  les  avec 
une  effence  de  jambon  par-deffus.  (  Voyez  aoj  • 
mot  Jambon  ,  l’article  effence  de  Jambon,  y 
Poulardes  à  l’ail  ,  aux  fines  herbes ,  à  la  broché,  i  >: 

Elles  s’apprêtent  de  la  même  façon  queJesj-  # 
précédentes ,  excepté  qu’au  lieu  de  mettre  de  la  * 
ciboule  dans  le  lard  ratifié  ,  vous  y  mettez  :dç:  . 
l’ail.  Le  relie  comme  on  l’a  dit  ;  fervez  avec  la>  •. 
même  effence, 

TouUn'des  aux  mouffero'ns ,  aux  fines  Herbes  à  fa  1 

broche. 

Faites  une  farce  arec  du  lard  bien  blanc,  quel¬ 
ques  mouiferons  hachés  ,  perfil  &  ciboule  ha--  ' 
chée  ,  un  peu  de  bafitic  ,  fel  &  -poivre  ;  farcif-.  '  ‘ 
fez  vos  poulardes  à  l’ordinaire  ,  faites-les  cuits 
de  même  à  petit  feu;  quand  elles  font  cuites?'; 
ôtez  les  bardes,  dreffez-les  dans  un  plat ,- fer  veffr 
chaudement  avec  un  ragoût  de  moufferons* 

(  V oyez  au  mot  Moufferon  ,  la.  manière  de  faire 
6e-  ragoût.  ) 

f  «darde f 
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Poulardes  au  jambon,  aux  fines  herbes  à  la 
broche. 

Farciffez-les  de  la  même  manière  que  les  pou¬ 
lardes  aux  fines  herbes  ;  faites  les  cuire  de  mê¬ 
me;  faites  un  ragoût  de  jambon.  (  Voyez  au 
mot  Jambon ,  la  manière  de  le  faire.  )  Vos  pou¬ 
lardes  étant  cuites ,  ôtez  les  bardes ,  dreflèz-les 
proprement  dans  un  plat ,  garnirez  des  tranches 
de  jambon  ,  du  ragoût ,  le  jus  par-deffus  ,  te 
fervez  chaudement  pour  entrée. 

Poulardes  aux  fines  herbes,  aux  oignons  à  la 
broche . 

FarcifTez-les  comme  les  poulardes  aux  fines 
herbes ,  &  les  faites  cuire  de  même  à  petit  feu. 
Faites  cuire  de  petits  oignons  fous  la  braife’; 
quand  ils  font  cuits ,  épluchez  les  bien  propre¬ 
ment  ,  &  les  faites  mkonner  à  p:tit  feu  dans  une 
effence  de  jambon.  Les  poulardes  cuites,  drefïèz- 
'  les  dans  un  plat ,  faites  un  cordon  d'oignons  au 
tour ,  l’effence  de  jambon  fur  les  poulardes  ,  Sc 
fervez  chaudement. 

On  peut  fervir  ainfi  des  poulardes  aux  fines 
herbes  à  la  broche ,  avec  tel  ragoût  de  légumes 
que  l’on  voudra.  (  Voyez  fous  les  noms  particu¬ 
liers  la  manière  de  faire  ces  différens  ragoûts.  ) 
Poulardes  aux  concombres  farcis  à  la  broche. 

Détachez  la  peau  de  l’eftomac,  ôtez-en  l’ef- 
tomac  &  le  délolfez  ;  faites  une  farce  de  la  chair 
avec  un  peu  de  jambon,  du  lard,  une  tetine  de 
veau  blanchie  ,  champignons  ,  perfîl ,  ciboule  , 
£èl ,  poivre ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ,  trois  ou 
quatre  jaunes -d’œufs,  &  un  peu  de  mie  de  pain 
-trempée  dans  de  la  crème;  le  tout  haché  &  pilé 
dans  le  mortier,  farciffez-en  vos  poulardes,  Si 
gardez  un  peu  de  la  farce;  arrêtez -les  par  les 
deux  bouts  ;  faites-les  refaire  ,  paffez  une  bro  -, 
chette  aux  travers  des  cuifles  ;  mettez-les  à  la 
broche  envelopées  de  tranches  de  jambon  €g 
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de  veau,  &  de  bardes  de  lard  ;  &  couvertes  de 
jfeiiïiies  de  papier ,  faites-les  cuire  à  petit  feu. 

Pelez  &  vuidez  quatre  moïens  concombres} 
reœpliffez'les  de  la  farce  que  vous  avez  gardée, 
farinez-les  par  le  bout ,  ficeiez-les  &  les  faites 
blanchir  à  l’eau  boitillante}  quand  ils  font  égout¬ 
tés  ,  mettez-les  dans  une  cafferole ,  moüillez-les 
d’un  jus  de  veau  demi  lié  ,  qui  foit  un  peu  gras, 
&  les  laiffez  mitonner  à  petit  feu  ;  mettez  dans 
«ne  autre  cafferole  un  peu  de  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon  ,  (  Voyez  au  mot  Jambon,  la 
manière  de  le  faire  ,  )  avec  autant  d’effence  d® 
jambon.  {  Voyez  cet  article  au  même  mot  Jam¬ 
bon.  )  Tirez  les  concombres  de  leur  jus ,  &  quand 
ils  font  défioeiéz  &  égouttés ,  mettez-les  dans!* 
cafferole,  où  fontjl’effence  &  le  coulis  pour  les 
faire  mitonner  à  petit  feu.  Vos  poulardes  étant 
cuites  ?  dreffez-les  dans  un  plat,  les  concom¬ 
bres  au  tour ,  le  coulis  fur  les  poulardes ,  &  fer¬ 
iez  chaudement. 

Poulardes  aux  petits  œufs  à  la  broche. 

Farciffez  vos  poulardes  de  leurs  foies,  lard 
#apé ,  per  fil,  ciboule ,  champignons  hachés,  deux 
jaunes  .d’oeufs  pour  iiaifbn  ,  &  les  faites  cuire  à 
la  broche  .envelopées  de  bardes  de  lard  &  de 
papier.  Prenez  quatre  ceufs  durs ,  ôtez-en  les 
jaunes,  &  les  hachez  fur  un  linge  blanc  ;  met¬ 
tez-les  enfuite  dans  une  bonne  effence  avec  un 
morceau  de  beurre  fin  ,-fel  &  poivre  ;  faites  lier 
-la  fisaffe  fans  bouillir  ;  quand  elle  eft  liée ,  met- 
tez-y  un  jus  <ie  citron,  &  fcrvez  avec  vos  pou¬ 
lardes# 

<  Poulardes  au  fang  à  la  broche. 

Otez  l’os  de  la  poitrine  &  les  vuidez  par  la 
poche  ;  faites  une  farce  avec  une  chopine  ou 
plus  de-  fang  de  cochon ,  une  demi  -  livre  au  plus 
de  panne  hachée  très  -  fin  ,  perfîl  ,  ciboule  , 
champignons  hachés,  coriande  hachée  ,  fel  & 
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gros, poivre  ,  &  fix  jaunes  d’œufs  ;  faites  lier  ie 
tout  fur  le  feu  fans  bouillir.  Quand  la  farce  eil 
froide  ,  mettez-la  dans  le  corps  de  vos  poular¬ 
des  ,  coufez-les  ,  faites  les  refaire  dans  de  la 
graillé ,  &  les  mettez  à  la  broc, lie  envelopées 
-de lard  &  de  papier.  Quand  elles  fout  cuites» 
fervez-les  avec  eifence. 

Poulardes  aux  cerneaux  à  la, broche. 

Faites  une  farce  avec  perfii  ,•  ciboules  ,  cham¬ 
pignons  hachés  ,  bafilic»  laurier,  thim  en  pou¬ 
dre,  Cel,  gros  poivre  ,  des  cerneaux  épluchés  & 
hachés;  ]è  tout  manié  enfemble  avec  lard  râpé, 
farciflez-en  le  corps  de  vos  poulardes ,  &  les  fai¬ 
tes  cuire  à  la  broche  enveloppées  de  lard  &  de 
papier  ;  faites  fuer  .une  tranche  de  jambon  ; 
mouillez  avec  du  bouillon  un  peu  de  réduftion 
de  coulis,  un  bouquet  ;  faites  bouillir  le  tout 
enfemble  une  demi-heure  ,  paflez  la  fàuffe  au 
tamis  ;  faites  blanchir  des  cerneaux ,  mettez-les 
égoutter,  faites-les  chauffer  dans  la  fauffe,  &  fer¬ 
iez  fous  la  poularde. 

Poulardes  en  p^uans  de  jambon  ,  à  la  broche. 
Farciffez-les  dans  le  corps  de  leurs  foies  ,  lard 
tapé ,  perfil ,  ciboules ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout 
haché  très-fin.  Trou.ffez-l.es  ,,  faites  des  refaire 
avec  du  beurre;  piquez  enfuite  tout  Je  deffus  de 
petits  lardons  de  jambon  dreffés  comme  des  pi- 
quans ,  &  fortant  un  peu  de  la  poularde  ;  faites 
cuire  vos  poulardes  à  la  broche  ,  envelopées 
de  lard  &  de  papier.  Quand  elles  font  cuites  , 
fervez-les  avec  une  fauffe  m  jambon  &  jus  de 
citron.  v 

Poulardes  en  crépine  à  la  broche. 

Fendez  vos. poulardes  par-deffus  le  dos  pont 
les  defoffer  ;  étendëz-les  enfuite  for  des  mor¬ 
ceaux  de  crépine  ;  flûtes  une  farce  avec  des  foies 
.gras  ,  lard  râpé ,  fines  herbes  ,  &  leger  affaifon- 
«ement -étendez -la- fur  la  chair  des  poulardes , 
Lij 
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mettez,  par-deffus  des  filets  de  jambon  cuit,  de* 
blancs  de  perdrix  ,  des  ris  de  veau ,  des  trufes. 
vertes  crues  ,  des  moufferons  verds  ,  le  tout  cou¬ 
pé  en  filets  s  fel,  poivre,  fines  herbes,  &  fines 
épices.  Roulez  enfiiite  vos  poulardes  comme  des 
galantines  ;  ficeiez-les  &  les  faites  cuire  à  là 
broche.  _  _  v  _  .  ■ 

On  petit  aufli  les  faire  cuire  à  la  braife  ,  ou 
bien  comme  des  fricandeaux.  Si  vous  les  faites 
«uire  comme  des  fricandeaux ,  il  faut  qu’elles 
foient  d’une  belle  couleur.  Vous  pouvez  aufli 
les  faire  cuire  à  la  cendre  ,  &  les  fervir  à  \n 
iaufie  à  l’Efpagnole  ou  à  la  Holiancioife, 

Poulardes  à  la  faujfe  de  brochet .  .  .  . 

Faites  une  farçe  avec  un  ris  de  veau ,  une 
tetine  de  veau  blanchie  ,  un  peu  de  jambon  , 
quelques  champignons  ,  perfil,  ciboules  hachée?» 
poivre ,  fel ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  quelques 
jaunes  d’œufs  crus  ,  un  peu  da  mie  de  pain 
trempée  dans  delà  erême  ,  le  tout  bien  haché,,' 
farcififez-en  vos  poulardes  ;  arrêtez-les  par  les 
deux  bouts  ,  mettez -  les  à  la  broche  envelo- . 
pées  de  bardes  de  lard  &  de  feuilles  de  papier,  & 
faites  cuire  à  petit  feu.  • 

Coupez  par  tranches  une  livre  &  demie  dp 
rouelle  de  veau ,  garniflez-en  le  fond  d’une  caf- 
ferole  avec  une  tranche  de  jambon ,  tranches 
d’oignons ,  quelques  morceaux  de  carotes  & 
de  panais  ;  couvrez  la  cafl'erole  &  faites  fuer,  à 
petit  feu.  -Quand  vos  tranches  commencent  à 
s’attacher  ,  mettez -y  un  peu  de  lard  fondu  & 
une  pincée  de  farine  ;  remuez  le  tout  enfena- 
ble  fept  ou  huit  tours  fur  je  fourneau. -Coupez 
par  morceaux  un  brochet  vuidé  ,  écaillé  &  la- 
.vé;  mettez-le  dans  la  cafferole  où  e.û  le  eoulis, 
faites-lui  faire  trois  ou  quatre  tours  ;  modifiez 
avec  moitié  jus ,  &  moitié  boüiilon  ;  mettez 
fel ,  poiyr.e ,  clous  >  bafilip >  laurier ,  perfil,  et- 
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boules  entières  ,  champignons ,  trufes  c&upées , 
de  la  croûte  de  deffus  d’un- petit  pain ,  deux  ver¬ 
res  de  vin  de  Champagne  que  vous  ferez  bouil¬ 
lir  auparavant  ;  faites  mitonner  le  tout  enfem- 
bte  ,  &  quand  il  eft  cuit  &  diminué  à  propos  ». 
paffez-le  dans  une  étamine  ,  &  ne  faites  que  le 
prefTer.  Si  votre  fa  u  fie  n’étoit  pas  affez  liée  , 
mettez- y  du  coulis  de  veau  &  de  jambon ,  &  la 
tenez  fur  des  cendres  chaudes. 

Vos  poulardes  étant  cuites  ,  ôtez  les  bardes  i- 
dreflez-Ies  dans  un  plat ,  la-  faufîe  de  brochet 
par-deffus ,  &  lervet  chaudement  pour  Entrée 
'  ou  pour  Hors-d’œuvres. 

Poulardes  à  la  crème  farcies. 

Epluchez  &  vuidez  proprement  vos  poular¬ 
des  ,  bardez-les  &  les  mettez  cuire  à  la  broche  ; 
quand  elles  fontcuites  ,  ôtez-en  l’eftomac  ,  de- 
foflez-le  ;  faites  une  farce  de  la  chair  avec  un 
peu  de.  jambon  cuit  ,  du  lard  blanchi ,  un  peu1 
de  graille  de  boeuf ,  du  perlîl ,  de  la  ciboule  ha¬ 
chée  ,  quelques  champignons,  fel  ,  poivre  » 
fines  herbes,  fines  épices,  trois  ou  quatre  jau- 
fc»es  d’œufs  crus,  un  peu  de  mie  de  pain  cuite 
dans  de  la  crème  fur  le  fourneau  ,  le  tout  haché 
enfemble ,  &  pilé  dans  un  mortier.  Mettez  cet¬ 
te  farce  à  la  place  de  l’eftomac  de  vos  poular¬ 
des  ;  arrangez  cette  farce  &  l’unifiez  avec  un 
«euf  battu  ;  pannez-les  de  mie  de  pain  bien 
fine  ;  mettez-les  dans  une  tourtiere  au  four  pour 
prendre  une  belle  couleur ,  dreffez-les  dans  un 
plat»  Stfervez  chaudement. 

Poulardes  accompagnées  à  la  brochet 
Vos  poulardes  épluchées  &  vuidées,  fendez^ 
les  par  le  dos ,  notez  que  les  os  de  l’eftomac  ; 
fettes  une  farce  de  blanc  de  volaille  ,  d’un  peu 
de  jambon  cuit ,  lard  ,  tetine  de  veau  blanchie, 
perfîj,  ciboules  hachées ,  champignons,-  fel ,  poi¬ 
vre,  fines  herbes  ,  fines  épices ,  jaunes  d’œufs  , 
Liij 
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un  peu  de  miô  de  pain  trempée  dans  la  e  rlitié 
le  tout  haché  &  pilé  dans  le  mortier;  étendez' 
cette  force  fur  vos  poulardes. 

Faites  un  ragoût  d’ortolans  ,  de  cailles  oit 
pigeons;  partez  les  dans  une  caflerole  avec  un 
peu  de  lard  fondu  ,  crêtes  ,  ris  de  veau ,  chanp 
pignons,  un  bouquet,  feî  &  poivre;  mouillez 
de  jus  &  laifiez  mitonner  à  petit  feu.  Le  ragoût 
cuit,  dégraiflez-le,  liez-le  d’un  coulis  de  veau 
&  de  jambon  :  quand  il  eft  froid ,  mettez-le  for 
votre  force ,  couvrez  légèrement  de  même  far», 
ce  ;  relevez  les  deux  cotez  des  poulardes  &  les 
coulez  ;  partez  une  brochette  au  travers  des 
deux  coiffes  des  poulardes  ;  mettez- les  à  la  bro¬ 
che,  enveloppées  de  tranches  de  jambon  &  de 
veau,  &  de  bardes  de  lard,  aflaifbnnées  de  fine» 
herbes ,  poivre  &  fol  ,  &  couvertes  de  feuilles  de* 
papier  ,  fiehez-les  &  les  faites  cuire  à  petit  fou* 
Quand  elles  font  cuites  ,  dépliez-les ,  ôtez  les 
bardes  ;  dreflëz-lés  dans  un  piaf une  eflencd 
de  jambon  paf-deflus ,  &  fervez  chaudement  pouf 
Entrée. 

On  peut  suffi  les  forvir  avec  un  ragoût  de 
concombre  dans  la  faifon.  (  Voyez  au  mot  ùôti»  * 
cambre  ,  la  manière  de  foire  ce  ragoût.  ) 

Poulardes  à  l'Atigloife,  à  la  broche.  ~  p 

Faites  une  force  avec  un  blanc  de  poulet  cuk* 
quelques  morceaux  de  ris  de  veau ,  un  morceat» 
de  jambon  ,  un  peu  'de  lard ,  &  de  tétine  d# 
veau  blanchie ,  perfîl ,  ciboules  hachées ,  fel  s 
poivre  ,  fines  herbes,  fines  épices.  Le  tout  haché 
mettez- y  des  jaunes  d’œufs ,  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  ;  pilez  le  tout 
dans  un  mortier  ;  farciffez-en  le  corps  de  vos 
poulardes,  &  les  arrêtez  par  les  deux  bouts; 
fàites-Ies  refaire  ;  envelopez  de  bardes  delard 
deflus  &  defious  &  les  mettez  cuire  à  la  broîhf 
à  petit  fou  ;  faites  une  fauffe  hachée. 
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Mettez  un  peu  de  lard  fondu  dans  une  caf- 
ferole,  un  peu  de  ciboule  hachée ,  un  peu  de 
perfîl ,  champignons  &  une  trufe  hachée.  Paffez 
le  tout  un  moment  fur  le  fourneau  ;  mouillez 
d’un  jus  de  veau  ,  &  laiffez  mittonner  à  petit: 
feu  ;  dégraiflèz  enfuite  votre  fauffe,  &  la  liez  d’un- 
coulis  de  veau  &'de  jambon,  &  d’effènce  de 
jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon  ,  ces  deux, 
articles.  )  Les  poulardes  étant  cuites  ,  dreffez- 
les  dans  un  plat,  la  fauffe  par-deffus ,  &  fetvcz' 
chaudement. 

Poulardes  à  la  Provençale,  à  la  broche. 

Vos.  poulardes  proprement  accommodées  Sè 
fetrouffées  faites-les  rôtir  avec  une  barde  de 
lard  fur  l’eftomac.  (  Voyez  l’article  Poulardes  au» 
olives.  )  Faites-les.  cuire  de  même  &  les  fervez. 

.  avec  le  même  ragoût. 

Poulardes  à  la  Jamaïque  *  à  la  broche. 

Trouffez  vos  poulardes.,  mettez- leur  dqns  le 
êorps  un.  petit  ragoût  ;  envelopez-les  de  bardes 
de  lard ,  de  jambon  ,  &  de  veau;.ficelezTlés 
bien  avec  du  papier  autour.  ;  faites-les  cuire  à 
la  broche.  Quand  elles  font  cuites  ,  fervez-les 
avec  une.  fauffe  hachée.  (  Voyez  ci-deffus  , 
ou  bien  au  mot  Saujfe  ,  la  manière  de  la  faire.  ) 
Vous  pouvez  aufïi  les  ferviravec  un  ragoût,  tel 
que  vous  jugerez  à  propos. 

.  Poularde  à  la  Chia ,  à  la  broche. 

La  chia  eft  un  légume  confit  qui  nous  vient 
«.Italie. 

;  Farci  fiez-les  de  leurs  foies,  lard  râpé,  perfîl. , 
Ciboules,  champignons,  &  deux  jaunes  d’œufs 
pour  liaifon  ;  faites-les  cuire  à  la  broche  en- 
Velopees  de  _  bardes  de  lard  &  de  papier.  Cou- 
pez  déjà  chia  par  tranches,  faites-la  chauffer 
fans  bouillir  dans  l’eau;  mettez-la  enfuite  égout¬ 
ter  fur  un  tamis.  Un  moment  avant  de  fervir, 
mettez  la  chia  dans  une  effence  que  vou* 
Liv 
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ferez  aufïi  chauffer  fans  bouillir  ,  &  ferrez  îoHf 
les  poulardes. 

Poulardes  à  la  ravîgotte ,  ata  broche. 

Parafiez  comme  les  précédentes  ,  &  les  faîtes 
cuire  de  même  à  la  broche.  Quand  elles  font 
cuites  y  faites  blanchir  du  baume  &  de  l’eftragon 
que  tous  hachez  très -fin  avec  de  la  petite  civette 
&  'de  là  pimprenelle.  Mettez  le  tout  dans  une  ■ 
bonne  effenee  claire  avec  le  jus  d’un  citron  &  du 
beurre  ;  faites  lier  la  faillie  fur  le  feu  &  ferrez, 
avec  la  poularde. 

Poularde  à  la  Cardinale  y  à  la  broche. 

Prenez  une  poularde  fraîchement  tuée  ;  éplu¬ 
chez  -  la  proprement  ;  paffez  les  doigts  entre 
la  chair  &  la  peau  lùr  l’eftomac,  fur  le  dos  &  • 
aux  cuiffes.  Il  faut  faire  cela  aulfitôt  que  la  pou¬ 
larde  efl  plumée  ;  fans  cela  elle  fe  déchireroit. 
Faites*  cuire  une  trentaine  d’écrevilfes  ;  quand 
elles  font  cuites,  épluchez-les,  pilez-en  les  co¬ 
quilles  ;  plus  elles  feront  pilées ,  plus-  votre 
poularde  fera  rouge  ;  mettez-y  enfuite  quel¬ 
ques  queues  d’écreviffes ,  un  morceau  de  beurre  * 
fines  herbes  ,  fines  épices  ,  fel ,  poivre,  cibou¬ 
le  &  perlîl  haché.  Pilez  le  tout  ;  tirez-le  en- 
fuite  du*  mortier  ;  mettez  -  le  fur  le  feu ,  le 
remuant  toujours  avec  une  cuiller  de  bois, 
le  paffez  enfin  à  l’étamihe.  Farciffez-en  votre 
poularde  ,  lorfqu’rl  fera  Froid ,  entre  chair  & 
peau  ,  fur  le  dos  ,  fur  l’eftomac  &  fur  les 
cuiffes  ;  embrochez-îa  envelopée  de  bardes  de 
lard  &  de  feuilles  de  papier.Quand  elle  eft  cùiter 
ôtez  les  bardes  ,  dreffez-la  dans  un  plat ,  une 
effenee  de  jambon  par-deffus  &  fêrvez  chau¬ 
dement. 

Au  lieu  de  barder  votre  poularde  ,  vous  pou-  ‘ 
vez  auffi  l’arrçfer  avec  le  beurre  stent  Y©m  l’aure? 
fercie. 
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Poularde  à  la  VÏÏÏeroi ,  à  la  broche. 

Habillez  proprement  votre  poularde ,  &  la 
mettez  cuire  à  la  broché.  Quand  elle  efl  cuite  , 
ficelez  -  la  comme  un  canard.  Ayez  une1  bonne 
rémoulade  chaude  faite  avec  toutes  fortes  de  fi¬ 
nes  herbes  ,  bon  beurre ,  &*jus  de  citron.  Mar¬ 
quez-en  votre  poularde  ,  &  fervez  chaudement. 

Poularde  à  la  braife. 

Fendez- la  fur  le  dos  jufqu’au  croupion  ; 
affaifonnez-la  de  fël ,  poivre  &  fines  herbës 
hachées  bien  menu.  Garnirez  en  fuite  le  fond 
d’une  marmite  de  bardes  de  lard  &  de  tranches 
de  bœuf  battu  5  mettez- y  votre  poularde  l’efto- 
mac  ea  deffous  ;  ajoûtez  un  morceau  de  jam¬ 
bon  crud  haché ,  un  bouquet  de  fines  herbes. 
Couvrez  de  même  ;  fermez  votre  marmite  , 
&  faites  cuire  à  la  braife,  feu  deffus  &  deflous. 
Votre  poularde  cuite,  tirez-la  de  la  marmite  , 
prenez  du  jus  qui  foit  par-deffus  la  poularde  ; 
mettez-en  dans  un  plat ,  la  poularde  deffus  &  ' 
fervez  chaudement  pour  Entrée  avec  un  jus  de  - 
citron. 

Poularde  à  la  braife  Hune  autre  façon. 

,  Trouffez  proprement  votre  poularde  ;  piquez- 
Ià  de  gros  lard  affaifonné  &  de  gros'  lardon's  de 
jambon  ;  garniffez  le  fond  d’une  marmite  de 
bardes  de  lard  ,  de  tranches  de  bœuf  &  de  veau. 
Affaifonnez  de  fel ,  poivre ,  oignons ,  caroces  , 
panais  ,  citron  verd,  perfil  ,  ciboules  ,  fines 
herbes,  fines  épices.  Mettez  votre  poularde  def¬ 
fus  avec  même  affàifonnement  deffus  que  deffous; 
couvrez  de  tranches  de  bœuf,  de  veau  &  de 
lard  ;  faites  cuire  doucement ,  feu  deffus  & 
deffous  pendant  quatre  ou  cinq  heures.  Si  la 
braife  ne  fe  trouvoit  pas  affez  nourrie  ,  mouil¬ 
lez  d’un  peu  de  bouillon  ou  de  jus. 

Faites  enfuite  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  foies 
gras,  trufes ,  champignons,  morilles,  mouf 
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ferons,'  culs  d’artichaux  ,  pointe  d’afpergesÿ 
pue  vous  paffez  dans  une  cafferole  avec  un  pea 
de  lard  fondu  ,  &  mouillez  d’un  bon  jus. 
Votre  ragoût  étant  cuit  ,  dégraiffez-le  bien  & 
Je  liez  d’un  coulis  de  veau  &  jambon.  (  Voyez 
au  mot  Jambon  ,  la  manière  de  le  faire.  )  Dref- 
fez  votre  poularde  dans  un  plat  ,  le  ragoût  par- 
deffiis  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  farcir  votre  poularde  pour  la 
mettre  à  la  braife.  Détachez  la  peau  de 
l’eftomac  avec  le.  doigt  ;  donnez  fous  la  peau 
deux  coups  de  couteau  des  deux  côtés  ;  tirez 
Feftomac  de  la  poularde,  farciffez-ia,  comme  on  l’a 
dit  ci-deflus  ;  faitesjcuire  à  la  braifèconune  dans, 
l’article  précédent  &  fervez  avec  lemême  ragoût* 

Ces  poulardes  cuites  à  la  braife,'  farcies  ou  non 
farcies  le  fervent  avec  dîfférens  ragoûts,  comme 
ragoûts  de  petits  oignons ,  de  chicorée ,  de  céleriy 
de  cardons-  d’Efpagne  ,  &  aux  concombres, 
ou  bien  avec  un  ragoût  d’écrevifles ,  d’huîtres  , 
ou  autres.  (  Voyez  fous  les  noms  particuliers  la 
manière  de  faire  ces  différens  ragoûts.  ) 

,  Poulardes  accompagnées ,  à  la  braife. 

Épluchez  vos  poulardes  &  les  vuidez  ;  cou-« 
pez  le  bout  des  pâtes ,  &  troulfez  le  bout  des. 
çuilfes  dans  le  corps  ;  fendez-les  fur  le  dos  ; 
otez-en  les  os  ;  faites  une  farce  avec  blanc  de  ' 
volaille ,  un  peu  de  jambon  cuit ,  un  peu  de  lard 
&  de  tetine  de  veau  blanchie ,  perfîl ,  &  ciboule' 
hachée,  champignons  ,  fol ,  poivre,  fines  her¬ 
bes  ,  fines  épices  ,  deux  jaunes  d’œufs  ,  Un  peu 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  > 
le  tout  bien  haché  &  pilé  dans  un  mortier.  Eten¬ 
dez  cette  farce  fur  vos  poulardes  defofTées.  Faites 
un  ragoût  de  la  même  façon  qu’aux  poulardes 
accompagnées  à  la  broche.  (  Voyez  cet  article 
ci-devant,  )  Ce  ragoût  étant  froid  ,  mettez-îer 
dans  les  poulardes ,  couvrez  légèrement  de  la 
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même  farce,,-  Relevez  les  deux  côtés  delà  pou¬ 
larde  ,!  qu’elle  paroifle  comme  fi  elle  n’étoif 
pas  defoffée  ;  coufez-la  tout  du  long  ;  garnirez 
le  fond  d’une  marmite  de  bardes  de  lard  &  de 
tranches  minces  de  boèuf  battues  ;  ajoûtez  tran¬ 
ches  d’oignon  ,  carotes ,  panais  ,  fines  herbes  , 
fines  épices,  tranches  de  citron  verd, perfîl  haché, 
fèl,  poivre;  arrangez-y  vos  poulardes  l’eftomac 
endeflbus,  affaifonnez  deffus  comme  deffous; 
couvrez  de  tranches  boèuf  battîtes,  &  de  bardes  de 
lar  ;  couvrez  bien  la  marmite  ,  &  faites  cuire  feu 
deffus  &  défions.  Quand  elles  font  cuites,  tirez -les 
de  la  marmite,  mettez-les  égoutter  ,  renverfez- 
les  fur  le  dos  ,,  dreffez-les  dans  [un-  plat  ; 
jetez  par-deffus  urf  ragoût  de  crêtes  &  de  cham¬ 
pignons  ,  ou  lien-  un  ragoût  de  jambon  &  fèr- 
vez  chaudement  pour  Entrée.  (  Voyez  au  mot' 
Crête  &  Jambom, la  manière  de  faire  ces  ragoùtsQ 
Poularde-  de  dejferte  aubafilîc. 

■  Coupez  par  membres  une  poularde  déjà  cuite, 
étez  -  en  la  peau  &  la  mettez  cuire  dans  une- 
braife  ;  mettez  dans  unecafferole  du  bouillon  » 
fel ,  poivre  ,  un  bouquet ,  oignons  ,  racines , 
un  peu  &  citron  verd.  Quand,  elle,  eft  cuifé  , 
laiffez-la  refroidir  ;  trempez  les  morceaux 
dans  de  la  graiffe ,  pannez-les,  retrempez-les 
dans  des  œufs  baftusjfepannez-  les  encore;  faites- 
les  frire  dans  du  fain-doux  ,  &  fervez  avec  dit 
perfîl  frit ,  une  mie  de  pain  ronde  dans  le  mi¬ 
lieu  ,  couverte  de  perfîl  frit. 

Poularde  en  eannelon. 

Defoffez  vos  poulardes  tout  à  fait  ,  qu’il  né 
telle  que  la  chair  &  la  peau  ;  éoUpéz-îes  en  deux 
&  les  battez  doucement  avecun  rouleau.-  Faites 
une  farce  avec  du  blanc  de  volaille  cuite  à  lai 
broche ,  graille  de  veau  ,  lard  blanchi ,  pérfîl  , 
ciboules  ,  champignons  hachées,-  fel,  poivre  * 
jaunes  d’œufs  pour  Uaifon  \  mettez  -  en  fut 
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chaque  moitié  de  poularde  de  répaifTeur  d’un 
écu.  Roulez  chaque  moitié  dans  un  morceau 
d’étamine  ;  roulez"  autour  une  harde  de  lard 
envèlopée  dans ,  l’étamine  ;  ficelez-les  par  les 
deux  bouts  &  tout  autour,  &  faites  cuire  dans  une 
bonne  braife  bien  nourrie.  Quand  les  poulardes 
font  cuites  ,  retirez-les  de  la  braife  ;  ôtez  l’é¬ 
tamine  &  la  barde  de  lard  ,  &  fervez  deffus  une 
effence  où  il  y  ait  des  piftaches  &  un  jus  d’orange,- 
Poularde  en  çar.nelon  aux  cardes. 

Faites  la  poularde  en  cannelon  comme  on 
vient  de  le  dire ,  &  quand  elle  eft  cuite  ,  fervez- 
la  avec  un  ragoût  de  cardes.  (Voyez  au  mot 
Carde  ,  la  maniera  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Poularde  en  crmjlade 

Faites  revenir  votre  poularde  &  la  lardez  de 
petit  lard  &  de  jambon.  Garniffez  le  fond  d’une 
cafferole  de  bardes  de  lard  ;  affaifonnez  de  fel  y 
poivre  ,  feuille  de  laurier  ,  un  bouquet,  un  peu 
de  coriandre.  Mettez  la  poularde  deffus  ;  moüil-  * 
lez-ia  avec  du  lait,  &  la  faites  cuire  à  la  braife. 
quand  elle  eft  fuffifamment  cuite  ,  laiflez-la  re¬ 
froidir. 

Faites  une  petite  fainte-menehould  avec  ,un 
morceau  de  beurre  manié  de  farine,  fel  ^poivre  ; 
deux  jaunes  d’oeufs ,  un  peu  de  lait.  Faiïes-la 
lier  &  la  mettez  fur  la  poularde  ;  pannez-la  de 
mie  de  pain  &  lui  faites  éprendre  couleur  au 
four  ou  feus  un  couvercle  de  tourtiere,  8fc  la- 
fervez  avec  une  poivrade  liée. 

Pour  faire  cette  poivrade  liée,  mettez  dans 
une  cafferole  une  tranche  de  jambon  ,  un  kor- 
cfeau  de  beurre,  deux  oignons  en  tranches  & 
deux  racines.  Paffez-les  à  petit  feu  &  moüillez 
avec  du  bouillon  ,  vinaigre  coulis  ,  quelques 
câpres.  Faites  cuire  cette  fauffe  une  bonne  heure, 
dégraiffez-la  &  l’affaifonnez  ;  paffez-lâ  au  tamis, 
&  ferrez  fous  votre  poularde. 
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Poulardes  à  l’Anguille. 

-  Habillez  vos  poulardes ,  fendez-les  fur  le  dos, 
defoHez-ks  en  les  étendant  fur  une  table  ;  defot 
fez  une  anguille  &  la  vuidez  ;  ôtez-en  l’arête  , 
coupez-la  par  lardons  de  la  longueur  de  vos 
poulardes  ;  paffez  ces  tronçons  dans  une  caffe- 
-role  avec  du  lard  fondu  ,  fines  herbes  ,  perfil, 
ciboule  ,  fel  &  poivre.  Ces  lardons  paffés  ,  ran- 
gez-les  fur  vos  poulardes,  roulez-les  enfuite 
&  les  ficelez  ;  envelopez  -  les  après  de  bardes 
de  lard  dans  un  morceau  d’étamine  ,  &  les  fai¬ 
tes  cuire  dans  une  braife;  moiiillez  de  deux  ver¬ 
res  de  vin  de  Champagne.  Quand  elles  font 
cuites ,  retirez-les  &  les  égouttez,  dreffez-les 
dans  un  plat ,  &  deffous  un  ragoût  de  laitances 
&  de  trufes  vertes  dans  la  faifon ,  au  vin  de 
Champagne  &  fèrvez  chaudement  pour  Entrée. 

Les  poulets  à  l’anguille  fe  font  de  même. 

Poularde  au  blanc  manger. 

Vuidez  votre  poularde  &  la  defoflez  fans 
percer  la  peau  ,  troulfez-la  proprement  ;  faites 
une  farce  avec  deux  blancs  de  poularde  hachés 
menu ,  une  demi  -  livre  de  panne  hachée  à 
part ,  &  enfuite  pilée  dans  le  mortier  ;  mettez 
dans  une  cafferole  un  demi  -  fetier  de  lait  & 
un  demi-fetier  de  crème  ;  quand  le  lait  a  bouil¬ 
li,  mettez  y  une  liaifon  de  huit  jaunes  d’œufs  ; 
vous  pouvez  y  ajouter  un  peu  de  mie  de  pain  ; 
mettez-y  enfuite  les  blancs  de  poularde  hachés  , 
&  la  panne  de  cochon  pilée  que  vous  délayez 
bien  enfemble,  &affaiibnnez  de  fel  .  poivre  , 
mufcade remettez  votre  crème  fur  le  feu  en 
la  remuant  avec  une  cuiller  ;  que  le  feu  foit 
modéré,  &  la  biffez  après  refroidir,-  quand  elle 
.  efi  froide  empliffez-  en  le  corps  de  votre  pou¬ 
larde  que  vous  ficelerez  par  les  deux  bouts 
palfez/la  enfuite  dans  du  lard  fondu  &  la  faite; 
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cuire  dans  une  fainte-menehould  bien  blanche  â 
feu  raifonnable  ;  quand  elle  eft  cuite  ,  fervez 
chaudement  fur  une  fauffe  d’un  bon  coulis  blanc 
à  la  Reine.  (  Voyez  au  mot  Coulis  la  manière  de 
le  faire.  ) 

Poulardes  à  l’Efcalope 

Otez  la  peau  de  vos  poulardes ,  &  les  cok^ 
-pez  par  filets  après  les  avoir  dépecées  ;  fon¬ 
cez  une  caflerole  de  tranches  de  jambon  ;  fai¬ 
tes  fondre  du  lard  ,  paffez-le  au  tamis  ;  mettez- 
y  perfil ,  ciboule  ,  champignons  ,  un  peu  d’ail; 
le  tout  haché  ,  autant  d’huile  que  de  lard  ;met- 
tez  le  tout  dans  la  caflerole  ,  &  une  couche  de 
filets  de  poulardes-,  commencez  par  les  filets  des 
coiffes  ;  affai  formez  de  fel  &  gros  poivre  ,  du 
lard  fondu  Si  de  fines  herbes  par-dèffus  ;  con¬ 
tinuez  ainfi  lit  par  lit  jufqu’à  la  fin;  couvrez 
de  bardes  de  lard  &  faites  cuire  à  la  braife  à 
très-petit  feu.  Quand  les  poulardes  font  cuites, 
mettez  les  filets  dans  une  autre  caflerole,  dé- 
graiffez  bien  ce  qu’elles  ont  rendu  de  jus ,  & 
le  mettez  dans  la  caflerole  où  lont  les  filets  : 
ajoutez  une  bonne  effence  ;  faites-les  chauffer  ; 
mettez-y  fî  vous  vous  voulez  de  l’échalota 
hachée  ,  &  fèrvez  chaudement. 

Poularde  à  Pétonfade, 

'  Foncez  une  caflerole  de  tranches  de  veau  & 
de  jambon  ;  faites  fondre  du  lard  -,  paffez-le 
au  tamis  ;  mettez  dedans  perfil ,  ciboule ,  cham¬ 
pignons  ;  le  tout  haché,  une  pointe  d’ail;  flam¬ 
bez  ,  épluchez ,  vuidez  votre  poularde ,  trou& 
fez  l’es  pâtes  eïi  dedans ,  faites-le  refaire  dans 
le  lard  avec  les  fines  herbes  ,  &  la  mettez  dans 
la  cafferole  où  font  les  tranches  de  veau  &  de 
jambon  ,  l’effomac  en  deflous  ,  le  lard.&  les 
fines  herbes  par-deflus ,  fel ,  poivre  ,  une  feuil¬ 
le  de  laurier  ;  couvrez  de  bardes,  de  lard  &  fai¬ 
tes  cuire -à  très-petit  feu  à  la  braife;  quand  là 
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poularde  eft  cuite ,  dégrailfez  bien  la  fauffe  , 
jiaffez-la  au  tamis, mettez-y du.  coulis  &  fervez  la 
poularde  avec  un  jus  de  citron. 

Poulardes  en  crépine  à  la  Braijè. 

On  les  fait  comme  les  poulardes  en  crépine 
à  la  broche ,  fi  non  qu’on  les  fait  cuire  a  la 
braife  à  l’ordinaire.  . 

Poularde  en  poupktte  à  l’Angloife . 

Épluchez  &  vuidez  votre  poularde  ;  flambez- 
Iaavec  une  feuille  de  papier  allumée,  fendez- 
la  par  le  dos  ;  détachez-en  la  peau  fans  la  per¬ 
cer  ;  étendez  la  peau  fur  la  table  &  la  coupez 
'  en  quatre  ;  mettez  fur  chaque  morceau  un  péu 
de  farce  fine  fuffifamment  liée  ;  faites  un  ra- 
l-goût  de  filets  de  poularde  ,  de  filets  de  jam¬ 
bon  ,  écorce  de  citron  que  vous  pafTez  dans 
une  caiïerole  avec  du  lard  fondu  ;  poudrez  d’un 
peu  de  farine;  affaifonnez  de  fèl  ,  poivre  ,  un 
peu  de  fines  harbes  &  fines  épices  ,  &  mouil¬ 
lez  de  jus  ;  le  ragoût  cuit ,  &  dégraiffé  liez- 
|e  d’un  coulis  &  le  laifFez  refroidir.  Quand  il 
eft  froid  ,  rangez  vos  filets  fur  chaque  morceau 
de  peau  où  vous  avez  étendu  la  farce  ;  rou- 
Jez-les  enfuite  &  les  ficelez;  garnifiez  une  cat 
ferole  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de  veau 
battues,  aveefel,  poivre,  fines  herbes,  fines 
épices  ;  arrangez  dellus  vos  poupiettes  ;  cou¬ 
vrez  deffus  comme  deflous ,  &  faites  cuire  en¬ 
tre  deux  braifes.  Quand  elles  font  cuites ,  tirez- 
les  de  la  caiferole ,  mettez -les  dans  une  au¬ 
tre  mitonner  avec  le  même  jus  où  elles  ont 
cuit;  ajoutez-y  du  coulis,  quelques  champi¬ 
gnons  entiers  &  un  bouquet  ;  dréffez-les  entüi- 
te  dans  un  plat ,  le  coulis  par-deflùs  avec  ün 
jus  d’orange  &  fervez  pour  Entrée. 

Vous  pouvez  encore  jetter  par-deflùs  quel¬ 
ques  piftaches  épluchées &boüillies  quelques  mi¬ 
nutes  dans  le  coulis. 
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Poularde  en  furprife. 

Coupez  votre  poularde  en  quatre  ,  c’efl-î*' 
dire  levez  les  deux  ailes  &  les  deux  cuiffes  fans 
gâter  la  peau  ;  ôtez  les  os  &  y  laiffez  les  pi¬ 
lons  ;  détachez;  la  peau  de  defiiis  chaque  mem¬ 
bre  ,  làns  l’ôter  tout  à  fait  ;  faites  une  farce  fine 
avec  du  blanc  de  poularde,  graiffe  de  bœuf, 
lard  blanchi ,  perfîl ,  ciboule  ,  champignons  , 
une  pointe  d’ail ,  une  mie  de  pain  trempée  dans 
de  la  crème,  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs  pour 
liaifon  ,  &  bons  affaifonnemens  ;  faites  des  puits 
.  de  farce  fur  chaque  membre  de  poularde  &  les 
j  remplirez  d'un  ragoût  froid  de  ris  de  veau, cham¬ 
pignons  ,  foies  gras ,  le  tout  coupé  en  dés.  Cou¬ 
vrez  le  ragoût  de  la  même  farce  ;  unifiez  avec 
un  œuf  battu  &  envelopez  de  la  peau  qui  doit 
tenir  à  l’os;  foncez  une  cafierole  de  bardes.de 
lard  ,  &  afîaifonnez  comme  une  braife;  cou¬ 
vrez  de  bardes  de  lard  ,  mouillez  d’un  peu  de 
boüillon  &  faites  cuire  à  très-petit  feu  à  là  brai¬ 
fe.  Quand  la  poularde  eft  cuite  dreffez-la  fur 
un  plat  ;  envelopez  chaque  morceaju  de  crépi¬ 
ne  ,  pannez-  les  de  mie  de  pain ,  faites  leur 
prendre  belle  couleur  au  four ,  &  fervez  avec 
une  effence. 

Poularde  à  l’étoufade  au  blanc. 

Foncez  une  cafierole  de  tranches  de  veatt  S 
de  jambon;  votre  poularde  flambée  &  trouffée,. 
faites-la  refaire  dans  la.  graiffe  &  la  mettez 
dans  votre  c.alferole  fur  les  tranches  de  veàa 
&  de  jambon  ,  l’eftomac  en  deflous  ;  mêttez-y 
un  peu  de  boüillon  ,  perfil,  ciboule,  fel  & 
poivre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  &  faites 
cuire  à  petit  feu. 

Pendant  qu’elle  cuit  paffez  des  champignons 
coupés  en  dés  avec  un  bouquet  &  un  morceau 
de  beurre  ;  moüillez-les  de  bouillon.  La  pou¬ 
larde  cuite  mettez  de  fon  boüillon  dans  le 
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figout  de  champignons  ;  dégraiffez-le ,  faites 
réduire  la  faufie  ,  liez  le  ragoût  avec  de  la 
crème  ,  des  jaunes  d’œufs  ,  un  jus  de  citron  ,  & 
ffervez  avec  la  poularde, 

.  ,  Poularde  roulée  aux  Crêtes. 

Fendez  vôtre  poularde  par  la  moitié  ,  defo£- 
fei-la  &  mettez  defliis  une  farce  de  blanc  dè' 
Volaille  cuite  hachée  ,  graille  de  bœuf  &  lard 
blanchi  hachés  &  pilés  ;  ajoutez-y  de  la  vian¬ 
de  hachée  ,  •&  de  la  mie  de  pain  defféchée  dans 
lacrêtne  que  vous  faites  bouillir  julqu’à  c& 
que  la  mie  de  pain  foit  à  foc  ,  que- vous  laif- 
ferez  refroidir  avant  de  la  mettre  dans  la  far¬ 
ce  ;  mettez-y  encore  perfil,  ciboules  ^champi¬ 
gnons  hachés  ,  fel ,  poivre ,  fix  jaunes  d'œufs- 
pour,  liaifon  ;  étendez  cette  farce  fur  chaqu®. 
moitié  de  poularde;,  unifiez  avec  de  l’œuf  bat¬ 
tu  ;  roulez  la  poularde  &  l’envelopez  de  bar-’  ' 
des  de  lard  &  d’un  morceau  d’étamine  ;  ficelez* 
la'  &  la  faites  cuire  dans  une  bonne  braifè^ 
Quand  elle  eft  cuite- dégrailîee  &  fervez-la- 
avec  un  ragoût  de  crêtes.  (  Voyez  au  mot  OïV  . 
la  manière  de  faire  ce  ragoût) 

Poularde  à  la  Montmorenci. 

.Otez  l’os  de  la-  poitrine  ,  St  prenez  gardé' 
d’ôter  en  même  tems  le  blànc  ;  rempliflez-la* 
de  papier  .pour  la  piquer  plus  facilement.  Quand’ 
elle  eft  piquée ,  ôtez  le  papier-  ,  rempli flbz-1*’ 
d’un  ragoût  de  ris  de  veau-,  foies  gras  ,  cham¬ 
pignons  ,  petits  œufs"  que  vous  paftez  avec  unr 
morceau  de  beurre  &  un  bouquet-;  mouillez  d®- 
moitié  jus  &  moitié  bouillon  &-  dégraifîez.. 
Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  mettez-y  un  peut 
de  coulis  &  aflaifonnez  de  bon  goût,  Quand! 
il  eft  refroidi  mettez-le  dans-  la  poularde  ;  cou— 
(ez-la,  &  la  mettez  dans  une  caflèrole:  faites— 
fa  cuire  à: la  braifo  avec  bouillon,  racines  £ 
Tome  III, M> 
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oignons,  un  bouquet  j  fel&  poivre.  Quand  été 
<ft  cuite  glaeez-la. 

Pour  la  glacer  coupez  de  la  roüelle  deveart 
en  dés  ,  faites-la  Tuer  ;  mouillez  avec  de  boni- 
bouillon  ;  faites  réduire  k  glace  Comme  pour' 
fricandeau  ;  paflez-la  au  tamis remettez-lai  . 
fer  le  feu  ;  quand  elle  eft  afez  réduite ,  glacez 
la  poularde,  finiffez-là  &  la  fervèz  Commeunp 
fricandeau ,  au  jus  de  citron  dans  la  fauffe. 

Poularde  marinée. 

Ôlez-ên  la  peau ,  Coupez-la  pat  membres  f 
mettez  dans  une  cafferoie  un  morceau  de  beur¬ 
re  manié  de  fariné  ,  feî,  poivre  ,•  perfil,  ciboule? 
line  goüffe  d’ail ,  une  feuille  de  laurier,-  uriçeti 
de  bafilic ,  deux  oignonsj  coupés  en  tranches  ? 
girofle  ,  vinaigre  &  eau-  ;  faites  tiédir  la  marina¬ 
de  fur  le  feu:  ;  mettez-ÿ  enfuke  la  poularde  &' 
l’y  laiffez  cinq  on  fix  heures  ;  rétifèz-k  en-» 
iùite,  farinez-la  &  la  faites  frire  dans  du  fain- 
doux  ;  qu’elle  ait  belle  couleur  ,  &  fervez  gar* 
aie  de  perfil  frit. 

Poularde  eri  ragoût. 

Choifîffez  une  poularde  mortifiée ,  eoupez.- 
la  par  la  moitié,- kïdéz-la  de  gros-dard,  pafe-lï 
au  roux  dans  une  Cafferoie  avec  lard  fondu  ? 
Ou  bon  beurre  ? .  &■  un  peu  de  farine'  frite  j> 
mettez-ÿ  enfuite  db  bouillon,  un  boUqttet  du 
fines  herbes  ,  dés  champignons  ,  des  trufes  ? 
fel  &  poivre  ,  &  laiffez  cuire  fur  Je  fourneau  f 
le  'ragoût  Cuit  &  là1  faufle  liée  ,  dVéfiez  votre' 
poularde  dans  un  plat ,  &  fervez  pour  Eilttèef 
garnie  de  foiesgras  rôtis  où  de  perfii.  frit.-  ^  ^ 

Les  poulets ,  les  chapons  &  les  dindons  s  ac- 
commodent  &  fe  fervent  de  mênie  -que  h*  po«î« 


krde.-  -, 

Poularde  de  dejferte  en  ragoût.  , 
faites  blanchir  un  ris  de  veau  ,  .  coupez-» 

en  quatre  ou-  Sx  morceau»  paffez-les  avec e*s 
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ffiampignonS  coupés’  en  dés ,  un  morceau  de 
beurre ,  un  bouquet  ;  mouillez  moitié  jus  &  moi¬ 
tié  boüilion  ;  dégraiffez  votre  ragoût ,  liez-le 
d'un  coulis,  &  quand  il  efi  cuit  &  affaifonné 
lèrvez  deffus  la  poularde  entière  que  vous  fe¬ 
rez  chauffer  auparavant  dans  du  boüilion,  fans 
fe  faire  bouillir. 

Filets  de? outarde  en  ragoût  au  blanc. 

Paffez  iun  ris  de  veau  coupé  en  filets  ave© 
des  champignons  coupés  de  même ,  un  mor¬ 
ceau  de  beurre ,  un  bouquet  &  une  tranche  de 
jambon  ;  mouillez  de  boüilion.  Quand  le  ra¬ 
goût  èft  cuit',  tirez  le  bouquet  &  le  jambon  i 
mettez-y  une  poularde  cuite  à  la  broche  cou¬ 
pée  en  filets  ;  faites  chauffer  le  ragoût  fans 
boüillir ,  liez-le  de  crème  &  de  jaunes  d’œufs, 
à  fervez  chaudement  avec  un  jus  de  citrons 

Poularde  en  filets  au  blanc. 

Faites  cuire  vos  poulardes  à  la  broche;quaff<fi 
élles  font  froides,  ôtez- en  la  peau  ;  coupez-leï 
par  filets  un  peu  gros  ;  tournez  des  champi¬ 
gnons  &  les  coupez  en  filets  ;  paffez-les  avec 
une  tranche  de  jambon  ,  un  morceau  de  beurre 
k  un  bouquet  ;  mouillez  de  bouillon  &  fai* 
les  cuire  une  demi -heure;  quand  la  faufieeff 
réduite  mettez  -  y  chauffer  les  filets  dé  pour 
larde  ;  liez  le  ragoût  avec,  de  la  crème  &  des? 
jaunes  d’œufs;  fervez  chaudement  avec  un1  jus 
de  citron. 

Poularde  en  filets  au  'céleri. 

Coupez  par  filets  une  poularde  Cuite  a  îaê 
broche  ;  coupez  du  céleri  bien  blanc  de  la  lon¬ 
gueur  «fe  deux  doigts  ;  tournez  proprement  les 
bouts  &  les  faites  blanchir  une  dtemi- heure  ; 

femettez-les  enfui  te  dans  l’eau  fraîche;  faites- les 
tter  &  achevez  de  les  cuire-  dans  une  efi- 
&  du  bouillon  ;  quand  il  efi:  ouit  &  affalé 
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fonné  mettez  dedans  les  filets  de  poularde 
chauffer,  fans  bouillir  ,  &  fervez. 

Poularde  à  la  Satnte-Mmehould, 
Epluchez  &  vuidez  vos  poulardes  ;  trouffeg. 
les  pâtes  dans  le  corps ,  fendèz-les  fiir  le  dos  4 
érendez-les  fur  la  table  ;  battez-les  ,  ôtez-les  os 
des  cuifles  ;  garnirez  le  fond  d’uné  caflerole  de 
tranches  dè  veau  /  couvrez  la  caflerole  &  fai-i 
tes-  fuer  ;  quand  les  tranches  commencent  î 
s’attacher,  mettez  un  peu  de  farine  ;  mouillez,, 
de  bouillon ,  affez.  pour  que  les  poulardes  cui- 
fènt;  arrangez- y  vos  poulardes  piquées  de  gros 
lard  bien  affaifonné  &  de  jambon  ;  alfaifonnez-- 
les  de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines. épices  *, 
perfîl  haché ,  un  bouquet  r  quelques  oignons  ,, 
quelques  bardes  de  lard  par- deflès  couvrez  la? 
«afierole  &  faites  cuire  à- petit  feu ,  quand  el-, 
les  font  prefque  cuites  mettez  un  dëmi-fetief 
de  lait  dans  là'  caflerole  /  recouvrez  la  caf- 
férole  &  achevez  de  faire  cuire.-  Quand 
les  poulardes  font  cuites  laiflféZ-les  refroidie: 
dans  leur  jus  tirez-les  '  enfiiite  >  trempez  -  les 
dans  la  graiffe  où  elles  ont  cuit  ;  pannez-les  de 
«nie  de  pain  bien'  fines/,  fai  tes -leur  prendre- cou¬ 
leur  au  four  ou’  foUs  un  couvercle  ,  &  îfervee 
chaudement'  pour  Entrée  avec  une  eflènee  de 
jambon  délions.  .  ..  _.r  ,  ' 

Vous;  pouvez  les  faire' griller  fur-lé  gol-j-a* 
Beu  de  lés  mettre  dans  le  four.  r»  . 

Si  vous  voulez  les  faire  frire  ,  avant'  de  les' 
panner,  fï-empez-iés  dans  des  œufs  battus  7. 
pannez-les  d’une  mie  dè  pain' bien  fine  ; 
tes-les  frire  dans  dit  fain-dou*  ;  égouttez’- lésé.' 
fervez -  les  une  fèrviefte  garnies  de  perfîMtUr 
Poularde  à  ta  Daube.  -  v 
Lardez-îa;  dè  riloyen  lard-  aflaifonné  dé  fa  ÿ 
poivre,:  don  de  girofle  ,  laurier  ,  ciboule  & 
ci tfoW  Vèfd  penvelogez’-la’  dans-  pue  fetvieue&i 
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Fetflpotez  ainfi  avec  du  bouillon  &  du  vin 
blanc:  lorfque  le  bouillon  eft  confontmé  &, 
que  la  poularde  eft  cuite  ,.  laiffez-ly  refroidir  à 
demi  ;  tirèz-Ia  enfuite  8e  la  forvez  à  fec  Fur  une- 
fervierte  pour  Entremets. 

Poularde  en  Galantine. 

Epluchez  Se  vuidezdeux  poulardes  ;  fendiez- 
les  fur  le  dos ,  ôtez- en  proprement  tous  les  os, 
&  ne  laiffez  qu’un  peu  de  chair  qui  tienne  à 
la  peau  ;  de  la  chair  que-  vous  ôtez  faites  unè 
farce  avec  jambon,  lard,  graille  de  bœuf  , 
ciboule  Se  perlîl  hachés ,  fines  herbes  ,  fines 
épices  ,  fel  ,  poivre  ,  quelques  jaunes  d’œufs 
cruds ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans  de 
la  crème  ,  le  tout  haché  8e  pilé  dans  le  mor¬ 
tier  ;  étendez  légèrement  cette  farce  fur  les 
peaux  de  vos  poulardes  ;  ayez  des  lardons  de 
lard  d’une  moyenne  groffeur;  de  la  longueur 
des  poulardes,  8c  aflai  Tonnez  légèrement,  des¬ 
lardons  de  jambon  de  la  même  groffeur  8c  de 
h  même  longueur,  des  piftaches  8c  des-aman- 
des  mondées  ,  8c  des-  jaunes  d’œufs  durs  ;  met¬ 
tez  au  bout  de  la  peau  des  poulardes  fur  la- 
farce  un  lardon  de  lard  ,  enfuite  une  rangée 
de  lardons  de  jambon  ,-  un  autre  lardon  de 
lard  ;  après  cela  une  rangée  de  piftaches  , 
puis  un  lardon;  une  rangée  d’attiandes  enfoi- 
te ,  8t  un  lardon  une  rangée  dé  lardons  de' 
jambon  après  8c  ainfi  de  fuite,  efi  recom¬ 
mençant  toujours  %  que  chaque  chofe  fort  en- 
fon  rang  ;  prèfFez  enfuite  cela  avec  la  main- 
pour  le  faire  entrer  dans  la  farce  ;  roulez  les 
dèux  boilts'  de  la- peau  enfèmble ,  faites  de  mê¬ 
me  à-  l’autre  poularde,  envelopez-fes  dans  un- 
linge',  ficelez-les  &  les- faites  cuire  à  labràifë- 
comme  les  poulardes  accompagnées.  Quand 
elles  font  cuites  y  dèpliez-les,  laiffez-iesrefroi- 
«s  un  peu  pcoupez-les  par  tranches  p  garniflez- 
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en  un  p!at;jettez  une  eJfenee  de  jambon  par  def»v 
&s  &  feivez  chaudement  pour  Entrée. 

Poularde  à  la  crème* 

Prenez  une  poularde  cuite  à  la  broche  Si 
froide  ;  coupez-en  tout  l’eftomac  lans  endomma¬ 
ger  les  cuiffes  &  les  ailes  ;  hachez- en  les  blancs. 
Hachez  de  même  &  pilez  du  veau  &  du  lard  • 
blanchi  j  ajoûtez-y  de  la  viande,  du  perfîl  » 
ciboule  &  champignons  ,  le  tout  haché  ,  de  la 
mie  de  pain  trempée  dans  la  crème  ,  fel ,  poi- 
Vre,fix  jaunes  d'œufs. Pilez  bien  le  tout  enfemble; 
remplirez  de  cette  farce  le  dedans  de  la  poularde* 
unifiez  avec  de  l’œuf  battu  ;  pannez  de  mie  de 
pain  ;  foncez  une  tourtiere  de  bardes  de  lard , 
Ja  poularde  deflus.  Faites  autour  de  la  poularde 
un  cercle  de  papier  &  le  faites  tenir  avec  de 
la  ficelle*  Faites  cuire  au  four  de  belle  couleur* 
Quand  la  poularde  eft  euite ,  égouttez-la  de  là 
graiffe  ,  &  fervez  avec  une  effence 

Poularde  en  quatre  à  la  crème  frite. 

Flambez  &  vuidez  votre  poularde  ,  eoupez-tt' 
en  quatre  parties  égales  en  glifiant  le  coutre  en¬ 
tre  l’efiomac  &  les  deux  cuiffes;  faites-la  cuire 
avec  du  lait ,  de  la  coriandre ,  un  bouquet ,  fel* 
poivre,  une  feuille  de  laurier ,  un  morceau  de 
beurre  manié  de  farine,  &  couvrez  de  bardes  de 
lard.  Quand  la  poularde  efi  cuite ,  tirez-la  & 
la  laiffez  refroidir  ;  trempez-la  dans  lia  graiffe  oâ 
elle  a  cuit  ;  pannez-la  ;  trempez-la  enfüite dans 
de  l’œuf  battu  ;  pannez-la  encore  ;  faites-la  frite 
de  belle  couleur  ,  &  fervez  garnie  dèperlil  fri» 
Poularde  en  fricandeau <  ^  - 

Coupez  votre  poularde  par  la  moitié  '  pi¬ 
quez  tout  le  deflus  de  chaque  moitié  trouffee  e» 
poule,  &  refaite  au  feu.  Faites- U  blanchir  St 
cuire  dans  une  caffèrole  avec  du  bouillon*;  tïné 
tranche  de  jambon,  quelques  monceaux  de 
Teau  coupé*  en  dés  ,un  bouquet ,  champignon* 
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éfitîers.  Retire?  la  poularde  quand  elle  eft  cuite, 
jatfez  la  fauife  au  tamis ,  finiffez  la  glace  ,  Si 
glacez  là  poularde, , 1  comme  Un1  fricandeau. 

(  Voyez  aü  mot  Fricandeau.  ) 

Poularde  à  la  Tartufe. 

Epluchez  &  vuidez  vos  deux  poulardes  ;  trouf- 
jfez-ies  comme  pour  un  potage;  fendez-lés  fur  le* 
dos  ;  éfendez-les  fur  une  tablé ,  fit  les  battez 
bien.  Mettez  dans  une  caflèrole’  dé  la'  grandeur' 
de  vos  poulardes,  perfil  ,•  ciboule ,  fines  herbes 
hachées  y  fel  ;  poivré  avec  les  poulardes  ,  l’efio- 
mac  en  deffus  ;  aflaifonnez  comme  deffous  ; 
hïett'ez-y  du  lard  foftdü;remuez-les  un  peu  &  leur 
biffez  prendre  du  goût  pendant  déux  heures  ÿ 
mettez  enfui  te  là  càfferole  fur  des  cendres  chau¬ 
des  ,  pour  fondre'  le  laid'  ;  remuez  bien  l'es  pou¬ 
lardes  pour  qu’elles  prennent  l’affaifoiinement  ; 
firez-des  eftfuite  &  lés  patinez  de  mie  de  pain  bière 
fine  ;  metfez-les  fur  le  gril  à  petit  feu  pour 
qu’elles  prennent  une  belle  douleur.  Quand 
elles  font  cuites  ,  fetvez  chaudement ,  une  fauffe 
hachée  deffoUs.- (Voyez  a*u  mot  Sdujfey  la  manière 
de  la- faire.-) 

On  petit  atiffi  les'  fèrvîr  avec  une  r'émoladff 
(Voyez  au  mot  Rémoladty  là  mani'èrede  lafaire.) 

•  On  fait  de  meme  des  poulets  à  la  tartate  & 
On  les  fert  de  la  même  fàçon.' 

JPotelarde  en  kôchepdf. 

Flambe^  &  vuidez  votre  poularde ,  coupéiT’ 
ta  en  quatre  ,  foncez  une  cafletole  de  tranches 
de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  deffus  lés  mem¬ 
bres  de  poularde  ,  fit  autour  panais  caïot'ès  * 
Oignons ,  navets,  céleri,  le*  toilt  blanchi'  à  pro¬ 
pos  ;  couvrez  de  bardes  de  lard,  &  faites  fuér 
dette'  petite  braife  ÿ  petit  feu ,  après  avoir  motd'l- 
fé  de  bon  bouillon  &  àffàiibnné  de  fel’  &  poivre* 
Quand  le  tout  eft  cuit  ,  retirez  la  poularde  &  les 
léguâtes  pour  les  mettre  fur  un  linge  blanc  ; 
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gaffez  là  bràile  au  tamis  ,  dégtaiffez-la  ,  fait«K 
la  réduire  pour  fervir  fur  le  hochepot. 

Poularde  à  lu  Bourguignotte.  -  '  j 

Flambez  &  vuid’ez  votre  poularde  ,  trouvez 
les  pâtes  en  dedans ,  laiffez-lui  les  ailes ,  faites- 
fa  refaire  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
beurre  ;  mettez  enfuite  dans  cette  même  caffe¬ 
role,  fans  ôter  le  beurre,  deux  tranches  de  veau»  , 
«ne  de  lard  ,  la  poularde  deffus  ,  l’eftomac  en. 
deffous ,  avec  quelques  oignons  coupés  en  tran¬ 
ches  ,  deux  racines  ;  moüillez  de  bon  bouillon 
&  d’un  demi  verre  de  vin  de  Champagne  ;  cou¬ 
vrez  avec  une  barde  de  lard ,  fel  &  gros  poi¬ 
vre  pour  affaifonnemem  ,  &  faites  cuire  à  petit - 
feu.  Quand  la  poularde  eft  cuite ,  dr effet- la. 
dans  un  plat ,  paffez  la  fauffe  au  tamis  faites, 
la  réduire;  fi  elle  ne  l’eft  pas  affez  ,  preffez-y  un 
jus.de  citron  ,  &  Ce rvez  avec  la:poularde  ,.fut 
laquelle  vous  jetterez  une  pincée  de  perfil  blan* 
chi  &  haché.  .  , 

Poulardes  en  ialon. 

Trou  fiez  deux  poulardes ,  comme  pour  boiiih 
lir  ;  piquez-les  de  moïen  lard  ;  farciffez  -  les , 
dàns  le  corps-  d’un-  ragoût  de  moufferons  r  crê¬ 
tes,  ris  de  veau,-  trufes  ,  morilles  champs 
ghons,  le  tout  bien  affaifçnné  ;  mettez-les  en- 
fuite  chacune  dans  une  veffie  de  bœuf.que  vous, 
attachez  à  l’anfe  d’un  chaudron  plein  d’eau  & 
que.  vous  faites  bouillir  pendant  quatre  oatitiq 
heures  ;  il  ne  faut  pas  qu’elles  touchent  au  fond, 
du  chaudron.  Quand  elles  font  cuites ,  ôtez  la-, 
veffie,  &  les  drefiez  dans  un  plat,  le  jus  part, 
deffus,  Si  Cervez  chaudement.  ..î  - 

Poulardes  à  la  Cendre.-  S 

Epluchez  &  vuidéz  proprement-  vos_  poular¬ 
des  ;  trouffez-les  :  vous  pouvez  les  farcir  fur  l’eA 
tomac  entre  chair  &  peau.de  lard  ratifie  &  af- 
faifonné  de  fel  ,goivre ,  perfil ,  ciboules ,, chant, 
pignor  S< 
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pignons  hachés  ,  le  tout  mêlé  enfemble.  Eten¬ 
dez  fur  des  feuilles  de  papier  des  bardes  do 
lard ,  des  tranches  de  jambon  &  de  veau  bat¬ 
tues  ,  affaifonnées  de  tel ,  poivre  &  fines  her- 
bes,;  mettez  fur  chaque  feuille  une  poularde» 
affaifon-née  delfus  comme  deffous  ,  envelopéa 
de  tranches  de  jambon  &  de  veau  battues,  8c : 
de  bardes  de  lard  ;  envelopez  -  les  cnfuite  de 
la  feüille  de  papier ,  &  de  plufîeuts  fi  une  ne 
fufit  pas  ;  ficelez -les  bien  ,  .trempez- les  dans 
de  l*’eau ,  &*le«  enterrez  fous  la  cendre  chaude, 
ên  remettant  du  feu  deffixs  de  te  ms  en  tems. 
Quand  elles  font  cuites  au  bout  de  deux  ou  trois 
heures ,  dépliez -les  ,  dreffez-les  dans  un  plat  , 
une  effence  de  jambon  par-deûus ,  {  Voyez  cet 
article  au  mot ,  Jambon.  )  &  fervez  chaudement 
four  Entrée  o,u  pour  Hors-d’œuvre. 

Poularde  en  lapreau. 

Flambez  yotre  poularde  ,  fendez  -  la  par  le 
dos  pour  en  ôter  tous  les  os ,  excepté  les  pâtes 
&  les  ailes  ;  levez  tous  les  filets  d’un  moïen  la- 
preau  ,  étendez-les  fur  un  plat  ;  affaifonnez-les 
par-deffus  de  fel,  gros  poivre,  perfil,  ciboules,' 
champignons,  une  pointe  d’ail,  échalottes,  la 
tout  haché,  très-fin  ,  &  arrofé  avec  de  l’huile.' 
Mêlez  enfuite  tous  les  filets  enfemble;  arrangez- 
les  prës;dans  le  corps  de  la  poularde  les  uns  fur 
les  autres ,  de  façon  que  la  poularde  conferve 
fa  première  figure  ;  coufez-la  ,  trouffez-les  par 
tes  en  long ,  &  les  ailes  au  naturel.  > 

Foncez  une  eafierole  de  tranches  de  veau  6? 
de  jambon ,  la  poularde  defîus ,  l’eftomac  en 
deffous  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  faites  fuer  - 
une  demie-heure  fur  le  feu ,  mouillez  avec  ua 
verre  de  vin  de  Champagne  &  bouillon  ;  aflài- 
fonnez  d’un  bouquet ,  fel  &  gros  poivre ,  &  fai¬ 
tes  cuire  à  petit  feu. 

•Quand  la  poularde  efl  cuite,  dreffez-la  daq$ . 
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jette z  une  cuillerép  de  coulis  dans 
palTez  la  fauffe  au  tamis  après  l’avoir 
&  fervez  fous  la  poularde. 

Poulardes  en  bottines. 


Epluchez  &  vuidez  deux  poulardes  ;  coupez? 
les  en  deux  dans  leur  longueur ,  &  en  faite?, 
quatre  bottines  ;  defoffezrles  de  façon  que  la 
phair  tienne  à  la  peau.  Faites  un  falpjcon  de  foies 
gras ,  trufes  ,  champignons ,  cuis  d’artichaux 
blancs  de  vollaile  cuitè,  &  filets  de  jambon ,  le 
tout  coupé  en  dés  ;  faites  ua  ragoût  de  touj 
cela,  &  le  laiffez  refroidir  ;  prenez  enfuite  vos 
bottines  ,  étendez-les  fur  la  table;  mettez  ut? 
peu  de  farce  deffus ,  dreffée  par  les  bords  ;  mett¬ 
iez  du  ragoût  dans  chaque  morceau  de  poular? 
de  queiyous  roulerez ,  ficelerez  & .  formerez  çft 
bottines.  La  pâte  de  la  poularde  tiendra  au  boufc 
de  la  peau  ;  faites-les  blanchir  à  l’écumoire , 
piquez  le  milieu  de  petit  lard,  foncez  une  caf- 
ferole  de  bardes  de  lard ,  tranches  de  veau  bat? 
tues ,  jambon  &  affaifonnement  néceflâire ,  com; 
me  pour  une  petite  braife.  Kangez  vos  bottine? 
deffus  ,  le  iard  en  deffous ,  couvrez  deffus  com-i 
me  deffous  ;  couvrez  la  câfferole  de  fon  couver¬ 
cle  ,  &  faites  cuire  doucement  à  petit  feu  fans 
mouiller.  Quand  elles  font  cuites  ,  égouttez  la 
fauffe  qu’il  y  a  au  fond,  ôtez  tout  ce  qui  reite 
dans  la  çafferolç  pour  glacer  les  bottines- avec; 
la  faufle  ;  quand  elles  font  glacées  &  de  belle 
couleur ,  tjfex-les  de  la  caffgrole  ;  poudrez  d  un 
peu  de  fariné  lç  gratin  qui  eft  attaché  à.  la  cal- 
ferole ,  moüillez-la  de  bouillon  ou  de  ÜiusVeî 
ion  la  couleur  du  gratin  ;  dreffez  vos  bottines 
dans  un  plat ,  la  fauffe  deffous ,  &  fervez. 

Hachis  de  poulardes.  ■-  ,  • 

Prenez  des  poulardes  froides  à  la  broche-, 
^tez  les  peaux  &  hachez  la  viande  ;  mettez  dans 
tune  cafferpfe  uu  mpipeau  de  bçurre  ?  perfil?  clr 
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Çoule,  champignons,  le  tout  haché  très -fin  ; 
mettez-y  une  pincée  de  farine  ,  mouillez  avec 
un  peu  de  réduction  &  de  boiiillon ,  faites  cui¬ 
re  &  réduire  la  fauce  ^mettez-y  enfuite  la  vian¬ 
de  hachée  avec  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs 
&  de  la  crème.  Faites  lier  votre  hachis  fans 
bouillir;  prefez-y  un  jus  4e  citron ,  &  lerve^ 
garni  4e  çréutons  frits. 

Poularde  à  la  Flamande. 

Flambez  &  vuidez  votre  poularde  ,"  trouffei 
les  pâtes  fur  les  euiffes ,  faites-la  refaire  dans 
du  beurre,  mettez-la  dans  une  marmite  avec 
/des  choux  coupés  par  quartiers  &  blanchis.  Fice¬ 
lez -les  &  les  mettez  à  côté  de  la  poularde  ; 
faites  auffi  blanchir  trois  quarterons  de  petit 
lard  coupé  par  morceaux  tenans  à  la  coè'ne  Sç 
les  mettez  auffi  dans  la  marmite  ;  moüilez  la 
août  avec  de  bon  boiiillon  ,  afTaifbnnez  de  fel 
&  gros  poivre  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble  i 
petit  feu  ;  dreffez  enfuite  la  poularde  dans  un 
plat  ;  les  choux  autour  ,  le  petit  lard  fur.  les 
choux  ;  mettez  du  beurre  dans  une  fauffe  an 
coulis  ;  foites-rla  lier  fur  le  feu  fans  bouillir ,  $g 
ferrez  fur  les  choux.  •• 

Poulardes  en  crépine  à  la  braife. 

Faites -les  comme  lés  poulardes  en  crépine  à  1$ 
broche.  (  Voyez  cet  article  ci-deffus ,  &  les  fai^ 
tes  cuire  à  la  braife  à  l’ordinaire,  ) 

Poularde  à  la  minute. 

Flambez  &  vuidez  votre  poularde  ,  trouflèü 
les  pâtes  en  dedans  ,  l:ailfez  les  ailes  ,  faites-la? 
blanchir  ;  coupez  de  l’oignon  par  tranches  ,* 
foncez  une  cafferole  de  bardes  de  lard  avec? 
les  tranches  d’oignon  ,  la  poularde  deffiis  ,  l’ef» 
tomac  en  de-ffous  ;  couvrez'  de  bardes  de  lard,’ 
lel,  gros  poivre  ,  un  bouquet  de  perfil ,  cibou-» 
I®*  »  a'l  5  clous  de  girofle  ;  moiiillez  de  botl 
boiiillon  &  d’un.  yejre  dg  vin  de  Champagne^ 

Nij 
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&  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  elle  efl  cuite  } 
dreffezla  dans  un  plat,  mettez  une  cuillers,® 
de  couüs  dans  la  cafferole  ;  faites  bouillir  1? 

,  fauffe  pour  la  dégraiffer  ,  paffez-la  au  tamis , 
preiïez  y  un  jus  de  citron  ,  &  fervez  fous  1<? 

:  '  -  ....  Poularde  à  la  Berri, 

Epluchez  proprement  &  vujdez'votre  poula& 
de ,  fendez-la  fur  le  dos  jusque  vis-à-vis  tes’ 
tuiffes y  tirez  tous  les  os  ;  prenez  des  ris  de  veau, 
des  trufes  vertes  ,  des  champignon?  dotit  vous 
faites  un  làipicon  ,  que  vous  liez  fuffiCamment, 
tk  lai  liez  refroidir.  Quand  il  eft  froid  s  rempliffe? 
le  corps  .de  la  poularde  de  ce  ragoût ,  remet* 
tez-la  en  fon  entier  &  la  ficelez  ;  garniffez  en- 
fuite  une  eaffibrole  de  bardes  de  lard ,  de  tran¬ 
ches  de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  votre  pou¬ 
larde  deâùs  ,  l’eftomac  en  deffous  ;  couvre? 
deffûs  comme  deffous  ;  couvrez  la  cafferole  de 
fon  •  couvercle  ,  &  faites  ceire  fans  mouiller. 
Quand  elle  eû  cuite  ,.  tirez-la  de  la  cafferole  , 
-drelfez-la  dans  un  plat  un  jus  de  citron  deffous 
«v@c  du  i  poivre  concaffé  &  un  jus  d’orange  , 
&  fe  rvez  pour  Entrée. 

■  Poularde  aux  olives  farcies. 

Habillez  votre  poularde  ,  paffez  le  doigt  entre 
ia  peau  fa  la  chair  ,  ôtez-  en  l’eâomac  que  vous 
defolfez  ;  mettez  les  blancs  avec  du  lard  blan¬ 
chi  ,  un  peu  de  graiffe  de  fiœuf,  du  perlil  ha¬ 
ché  y  ciboule .,  .champignons ,  un  peu  de  mie  de 
:pain  trempée,  dans  la  crème,  deux  jaunes  d’eçufs 
.crus  ,-fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices", 
:1e  tout  haché  &  pjlé  dans  le  mortier  ;  faites-en 
•lune  farce  %  farciffez-en  votre  poularde ,  en  met¬ 
tra  nt  dedans  un  ragoût  de  \cç  que  vous:  jugerez 
•  à  propos  ;  coufez-la  par  les  deux  bouts ,  &  la 
;  ficelez.  Garniflez  le  fond  d’une  marmite  de  bar- 
rdes  4j?  lard  de  la  grandeur  de  votre  poularde , 
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s  ée  tranches  de.  bœuf  ou  de  veau  battu ,  avec 
fel  ;  poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  caro- 
ies  &  oignons  ;  Mettez- y  votre  poularde  l’efto- 
jnzc  en- deffous  ;  affaifonnez  &  couvrez  connue 
defibûs.  Couvrez  votre  marmite,  fit  faites  cuire 

feu  deffus  &  deffoiis. 

.  Pelez  des  olives  comme  fi  vous  pelmz  une 
poire ,  &  prenez  garde  de  caffer  la  pgau;  pre- 
4éZ  de  la  farce  de  la  groffeur  du  noiau,  met¬ 
tez  la  peau  dé  l’olive  paf  deffus  en  ferrant  un 
peu  ;  toutes  vos  olives  étant  farcies  mettez-les 
«n  moment  dans  de  l’eau  bouillante ,  retirez-' 
les  après  un  bouillon  ,r&  les  mettez  mitonner 
datfs  «ne  cafferole"  avec  de  l’èlTence  de  jambon. 
Votre’  poularde  étant  cuite  ,  dreffez-la  dans  un 
plat ,  le  ragoût  d’olives  par  -  deffus  fervez 
chaudement  pour  Entrée.' 

Bifque  de  Poularde . 

Vûidez  &  trduffez  proprement  votre  poular¬ 
de  ,  faites-  la:  blanchir  dans  de  l’eau  chaude.* 
&  cuire  enfuite  dans  de  bon  boüillon  clair 
avec  plufîeurs  bardes  de  lard ,  un  oignon  pi- 
<jué  de  clous  de  girofle  9  &  deux  tranches  ée 
citron.  Ayez  foin  dé  bien  écumer/  Votre  pou¬ 
larde  étant  cuite  tenez  -  la  chaudement  furies 
cendres.  . 

Faites  un  -ragoût  eompofé  de  ns  de  veau 
blanchis ,  de  champignons,  trufes,  culs  darti- 
chaux ,  le  tout  coupé  par  petit  s  morceaux  que 
vous  paffez  dans  la  cafferole  avec  lard  tondu  ; 
mouillez  d’un  jus  de  véau  ,  degraiffez  &  liez 
d’un  coulis  de  veau  ou  de  jambon.  (  Voyez  au 
■mot  Jambon  ,  la  manière  de  faire  ce  coulis.  ; 
Un  peu  de  jus  de  veau  par-rdèffus.  . 

>  Mitonnez  vos  croûtes  de  pain  chapele  avec  de 
bon  boüillon  ,  votre  poularde  deffus  ,  le  ragouj 
autour,  •&  fervez  chaudement. 

.  Nii>  • 
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Totale  de  poulardes  farcies  aux  concombres 
farcis. 

Farci (Tez  vos  poulardes  fur  l’eftomac  entré 
thair  &  peau  avec  blanc  de  volaille ,  lard ,  une 
tetine  de  veau ,  champignons  ,  perlîl  &  cibou- 
les  hachés  ,  fel,  poivre,  fines  herbes,  fines 
'épices,  quelques  jaunes  d’œufs  crus,  un  peu  de 
mie  de  pjiin  trempée  dans  de  la  crème  ,  &  un 
peu  de  jambon  ;  le  tout  bien  haché  &  pilé  dans 
le  mortier.  Faites-les  cuire  enfiiite  dans  une  mar- 
■mite  avec  de  bon  boiiillon  ;  pelez  trois  oir 
quatre  moyens  concombres  ,  vuidez-les  par  les 
deux  bouts  de  toutes  leurs  graines ,  farciffez-: 
•les  de  la  mérite  farce  que  les  poulardes;  fari-' 
r.ez-les  par  les  deux  bouts  ;  faites-les  blanchit- 
dans  l’eau  bouillante  ;  empotez- les  enfuite  aved 
de  bon  bouillon-;  mitonnez  des  croûtes  dans  uri 
plat ,  les  poulardes  deflus,  les  concombres  far¬ 
cis  coupés  par  tranches  ,  fout  du  tour ,  un  juÿ 
de  veau  par-deffus ,  &  fervez  chaudement. 

On  fait  aufli  des  potages  de  poulardes  fans  lwf 
■farcir,  les  fervant  au  naturel. 

Potage  de  poulardes  aux  oignons ,  aubafilic. 

Faites  blanchir  vos  poulardes  ,  bardez-leSf 
d’une  grande  -barde  de  lard  ,  ficelez-les  &  les 
empotez  avec  de  bon  boiiillon  ,  &  faites  cuire } 
pelez  de  petits  oignons  autant  qu’il  en.  faut  pouf 
garnir  votre  potage ,  faites-les  blanchir  dans  de 
l’eau  bouillante  ,  &  les  mettez  cuire  dans  de 
bon  boiiillon  ;  mitonnez  vos  croûtes,  dans  u» 
plat  ;  garnirez  le  bord  d’un  cordon  d’oignons  » 
dont  vous  ôterez  la  première  peau  afin  qu’ils 
foient  plus  blancs.  Dreffez  les  poulardes  fur  1* 
potage ,  un  bon  jus  de  veau  clair  par-deffus  % 
&  fervez  chaudement. 

Potage  de  poulardes  au  Ris.  . 

Vos  poulardes  apprêtées  &  empotees  ÇOftf 
»e  on  l’a  dit  ?  lavez  ua  quarteron  é*  *■ 
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pliifieurs  eaux,  égoutez-le  bien,  &  le  mettez 
fécher  auprès  du  feu  :  mettez-le  énfuite  dans 
une  petit  marmite  avec  de  bon  bouillon;  fâites- 
le  créyer  à  petit  feu  en  y  mettant  de  tems  en 
teins  du  bouillon  ,  &  le  remuant  avec  une  cuil¬ 
ler.  Quand  il  efî  cuit ,  tenez,-  le  chaudement 
for  les  cendres. 

Mitonnez  dès  croûtes  dans  un  plat ,  vos  pou^ 
lardes  au  milieu ,  une  bordure  de  ritz  un  peti 
'liquide  autour  du  plat  ,  un,  jus  de  veau  qui  ne’ 
foit  point  chargé  en  couleur  ,  fur  lé  potage ,  8t 
iervez  chaudement. 

Potage  de  poulardes  aux  écrevijjes. 

,  Êardèz-lés  de  lard  ,  émpotez-les  avec  dé 
bon  bouillon,  &  faites  cuire  à  l’ordinaire;  faitès 
rin  coulis  d’eeréviffes.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfe  * 
la  manière  de  le  faire.  )  Faites  un  ragoût  en- 
fuite  avec  lès  queues  d’écreviffes,  quelques  pe¬ 
tits  champignons  &  trufes  coupées  par  tranches.' 
paffez-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
lard  fondu  ,  mouillez  de  jus  de  Veau  ,  mettez-y 
Quelques  culs  d’artichaux  :  mitonnez  le'  tout  en-* 
femble  ;  liez  ce  ragoût  avec  du  coulis  que  vous 
avez  fait; 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  de 
non  bouillon  :  garniffez  le  bord  du  plat  des 
écrevîffes  que  vous  avez  épluchées  ,  la  queue 
én  dedans  du  plat  ;  les  poulardes  au  milieu  du 
potage  ;  les  culs  d’artichaux  ,  du  ragoût  au  tour 
des  poulardes -,  mettez  dans  le  ragoût  ce  qu’il 
faut  de  coulis  d’écreviffe  pour  mouiller  le  pota¬ 
ge  ,  jettez  le  ragoût  &  coulis  fur  le  potage ,  & 
tenez  chaudement. 

,  Potage  de  poulardes  au  ritz  aux  écrevijfes.  _ 

Faites  cuire  vos  poulardes  comme  on  l’a  dit; 
faites  cuire  du  ritz  ,  comme  dans  l’article  précé¬ 
dent  ;  paffez  les  queues  d’écreviffes  avec  quel¬ 
ques  champignons  trufes  par  tranches  d  ans  UR 

îUf 
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peu  de  lard  fondu  »  mouillez  d’un  peu  de  jus  dé 
veau  ,  &  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  liez  votre* 
ragoût  d’un  coulis  d’écreviffes. 

Mitonnez  des  croûtes  avec  de  bon  bouillon 
'dans  un  plat  ;  dreffez  les  poulardes  fur  le  pota¬ 
ge  ,  mettez  un  peu  de  coulis  dans  le  rifz ,  faites- 
en  un  cordon  autour  du  plat ,  &  un  petit  cor¬ 
don  tout  autour  des  queues  d’écreviffes  ;  paffez 
le  relie  du  coulis  &  du  ragoût  dans  un  tamis  fur1 
le  potage ,  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  poulardes  à  la  chicorée. 

Confultez  au  mot  Poulet ,  l’article  du  potagtf 
de  poulet  à  la  chicorée  ,  c’ eft  la  même  chofe. 

Pâté  chaud  de  poulardes  aux  trufes  vertes. 

Epluchez  bien  &  habillez  proprement  vos  pou¬ 
lardes  ;  faites-les  refaire,  piquez-lesde  gros  lard 
&  de  jambon  ;  affaifonnez  de  fel,  poivre,  fines' 
épices  &  fines  herbes ,  perlîl  &  ciboule  hachés.; 
Pilez  les  foies  des  poulardes  dans  le  mortier' 
avec  lard  râpé,  trufes,  perlîl  &  ciboules  ,  fel  ; 
poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  pour  affâifon- 
Bernent  ;  farciffez-en  le  corps  de  vos  poulardes;- 
faites  une  pâte  compofée  d’un  œuf  ,  de  boit; 
beurre ,  farine  ,  un  peu  de  fel.  Faites  une  abaiffe 
de  l’épaiffeur  d’un  pouce  ,  &  la  mettez  fur  une 
fçiiille  de  papier  beurrée  ;  mettez  au  fond  du" 
pâté  un  peu  de  lard  pilé ,  -fel ,  poivre ,  fines 
herbes  ,  fines  épices  ;  arrangez-y  vos  poulardes* 
même  affaifonnement  deffus  que  deffous  ;  mette* 
des  tranches  dè  veau  minces  comme  des  frican¬ 
deaux  ,  des  bardes  de  lard  &  un  morceau  de- 
beurre  frais  ;  couvrez  d’une  autre  abaiffe ,  &■ 
mettez  cuire  au  four  pendant  cinq  ou  fix  heu¬ 
res.  Le  pâté  étant  cuit ,  ôtez  les  bardes  de  lara 
&  les  tranches  de  veau  ;  dégraiffez-le ,  jette* 
dedans  un  ragoût  de  trufes  ;  (  Voyez  au  mo£ 
Trufe,  la  manière  de  le  faire*)  fr  fervez  tbaur 
jü.e»eat, 
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•  L’on  fert  ce  même  pâté  avec  un  ragoût  d'huî¬ 
tres  ou  bien  un  ragoût  d’écreviffes.  (  VoyeZ 
fous  les  articles  particuliers  *  la  manière  de  fair# 
cas  ragoûts.  )’ 

Pâté  froid  de  Poulardes.-  ,  ’ 

Trouffez  vos  poulardes  proprement  caffez- 
leur  les  os  r  pîquez-les  de  gros  lard  &  de  jam- 
'bon  ,  affaifonnez  de  fines  herbes  ,  perfil ,  cibou¬ 
le  St  épices  ;  rangez-les  lùr  une  abaiffe  de  pâte’ 
ordinaire  ,■  avec  laurier  ,  beurre  ,  bardes  de 
lard ,  &  lard  pilé ,  fel ,  poivre ,  fines  herbes  & 
fines  épices  ;  couvrez  d’une  autre  abaiffe  à  l’or¬ 
dinaire  ,  &  les  faites  cuire  deux  du  trois  heures* 
fuivant  le  degré  de  chaleur. 

Pour  connoître  les  effets  que  peuvent  pro¬ 
duire  les  poulardes  différemment  apprêtées  * 
confultez  les  articles.  Aliment ,  Sauje , Ragoût 
Pâté,  AJfaifonnemcnt. 

POULE ,  Gallina ,  femelle  du  Coq.  C’eft  un 
oifeau  d’un  grand  ufage  parmi  les  alimens  ;  mais 
il  faut  pour  cela  choifir  des  poules  bien  nour¬ 
ries  ,  tendres ,  jeunes  &  qui  n’ayent  point  en¬ 
core  pondu.  Leur  chair  eft  peftorale  ;  elle  Ce 
!  digéré  facilement  ;  elle  produit  un  bon  fuc  j  elle' 
nourrit  beaucoup  :  elle  augmente  les  efprits  v 
elle  humeâe  &  rafraîchit:  elle  eft  très-falutaire 
&  très- convenable  aux  perfonnes  atténuées  & 
convalefcentes. 

Elle  produit  toüs  ces  bons  effets ,  parce  qu’el¬ 
le  contient  une  jufte  proportion  de  principes 
huileux  &  falins  étroitement  unis  &  liés  les  uns 
aux  autres.  Cependant  quand  la  poule  eft  vieil¬ 
le  elle  fe  digéré  difficilement  :  elle  eft  dure  * 
féche  &  corialfe,  parce  que  les  parties  huileu- 
fes,  &  ballàmiques  ont  été  infenfîblement  dif- 
fipées  &  épuifées  par  la  fermentation  conti- 
iiuelle  où  font  fês  humeurs. 

La  poule  convient  à  toute  forte  d’âge  & 
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tempérament  :  cependant  fon  ufageeft  plus’  fa- 
lutaire  &  pins  convenable  aux  perfonnes  déli¬ 
cates ,  &qui  mènent  une  vie  oilîvé,  qu’à  ceux 
qui  font  forts ,  robuftes  &  accoutumés  à  un  vio¬ 
lent  exercice  de  corps  ,  parce  que  cés  derniers 
ont  befoin  d’un  alimènt  plus  folide *  &  qui  le 
diffipe  moins  facilement. 

Quelques-uns  fe  font  imaginés  que  fufage  de 
la  poule  &  du  poulet  caufoit  la  goûté ,  parce 
qu’on  croyost  fans  doute  que  ces  animaux  étant 
fujets  à  la  même  maladie ,  ils  pouvoient  là 
-communiquer  à  ceux  qui  les  fnangent  ;  mais  il 
s’enluiyroif  de-là  qüe  nous  devrions  gagner 
toutes  les  maladies  des  animaux  que  nous  man¬ 
geons  ;  ce  que  l’expérience  ne  pafoît  pas  con-, 
fintféft  Une  autre  éhofe  pourroit  avoir  donne 
occafïôri  à  cette  erreur  populaire  ;  c’eft  que 
ceux  qui  mènent  une  vie  oifîve ,  qui  fontgran-’ 
de  chere  ,  &  qui  ne  vivent  que  d’alimens  fuc- 
culen's  }  comfne  de  poulets  &  de  chapons,  font 
plus  fouvent  attaqués  de  la  goûte  que  les  au¬ 
tres  ;  mais  on  doit  plutôt  attribuer  Cétté  incom¬ 
modité  à  leur  vie  oiiîvé  ,  &  aux  excès  dans  les" 
plaifîrs ,  qû’à  l’ufage  de  ces  alimens  ;  &  combietf 
verrions-nous  de  gouteux,  fi  çéla  étbit  vrai  , 
puifqu’ïl  n’y  a  point  aujourd’hui  d’alimens  plus* 
familier  qué  celui-la  g  en  tout  teiiis  &  à  toute# 
fortes  de  perfbnnés.  ' 

On  mange  ordinairement  la  poule  bôüillie. 

POULE-D’INDE.  Voyez  Dindon.- 

FOUL  E  ou  Poulette -d’eau ;  Fulica  ,  Oifeaü 
aquatique  dont  le  Corps  efï  grêle  ,  la  tête  pe-' 
tite  ,  les  plumes  dé  différentes  couleurs ,  le  bec 
long ,  noir  ,  &  un  peu  courbé  ,  ià  queue  cour¬ 
te  &  les  jambes  oblongues ,  ce  qui  fait  quelle 
jmarche  commodément  dans  l’eau  &  autour 
de  l’eau  pour  y  chercher  de  quoi  manger.  Elle 
ée  nage  pas  facilement  comme  plufîeurs  autre# 
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oifeaux  aquatiques  ;  elle  Ce  nourrit  de  petits- 
poiffons  ,  de  vermiffeaux ,  d'infectes  ,  de  plan¬ 
tes  ,  &  autres  chofes  qu’elle  trouve  dans  l’eau 
ou  autour  de  l’eau. 

Les  poulettes  d’eau ,  furtout  quand  elles  (ont 
jeunes  &  bien  graflès,  font  fervîes  fur  les  meil¬ 
leures  tables  ;  cependant  elles  ne  font  pas  tou¬ 
tes  également  bonnes  ;  il  y  én  a  qui  fentent  le' 
limon  &  le  poiffon  >  &  qui  font  d’un  goût  a  fiez, 
défagréable  ;  d’autres  au  contraire  font  d’une' 
faveur  exquifè.  Cependant  pn  peut  dire'  en  gé¬ 
néral  que  comme  cés  oifeaux  ne  vivent  que' 
d’alimens  groffiers  qu’ils  trouvent  autour  des 
Marais ,  des  Etangs  &  des  'Rivières  ,  leur  chair' 
eft  auffi  chargée  de  fucs  groffiers  r  &  èft  par 
«onféquent  difficile  à  digérer.- 
.  Ces  lués  groffiers  la  rendent  pou  ri  tarif  pro'-1 
preà  nourrir  beaucoup  ,  &  à  produire  un  ali¬ 
ment'  tblidé  &  convenables  aux  perfbnnes  qui 
digèrent  aifément  7  &  qui  font  un  grand  exerci¬ 
ce  de  corps. 

POULET,  Pu! lus  G alUnitc eus }  e’eft  le  petit 
de  la  poule.  La  chair  du  poulet  a  beaucoup  de 
rapport  avec  celle  de  la  poule  ,  &  elle  eft  mê¬ 
me  encore  plus  délicate  &  plus  fucculentey  c’eft-' 
pourquoi  l’on  mange  ordinairement  la  poule 
bouillie ,  &  le  poulet  rôti. 

Le  poulet  doit  être  choift  a  fiez  jeune ,  parce 
qü’à  mefure  qn’il  a  vance  en  âge ,  là  chair  devient 
plus  féche  &  moins  aifée  à  digérer. 

Le  poulet  eft  Un  aliment  très-falutaire  &  dont 
on  fe  ferf  en  lanté  comme  en  maladie  ;  il  eft" 
aifé  à  digérer  parce  que  fa  chair  eft  peu  refler- 
rée  en  fes  parties  ;  il  eft  peâoral ,  humedant 
&  nourriffant,  à  caufe  des  parties,  huileufes  8c 
balfamiques  qu’il  contient  en  abondance.  Enfin- 
il.  eft  d’un  bon  ffi t ,  parce  que  fes  principes  hui¬ 
leux-  &  falins  font  dans  une  proportion ,  &  dauf 


tfè  *Pôtr.  p  av. 

«ne  liaifon  convenable  les  uns  aux  autres  ;  ce 
qui  contribue  à  rendre  les  fucs  de  Cet  animal 
tempérer ,  &  propres  à  produire  des  humeurs 
loiiables.  , 

Le  poùlet  étant  d’une  fubftanCe  moins  com- 
paâe  &  moins  greffiers  que  la'  poule,  on  conçoit 
aifément  pourquoi  il  eft  encore  m'oins  conve¬ 
nable  que  la  poule  ,  aux  pérfonnes  laborieufes^ 
accoutumées  à  la  fatigue  &  qui  ont  befoin  d’un 
aliment  folide. 

On  fait  avec  le  poulet  une  manière  de  demi- 
Boiîillon ,  que  l’on  nomme  Eau  de  poulet.  Çe 
bouillon  eft  fort  en  ufage  dans  la  diète  des  fébri-r 
citans  qui  n’ont  befoin  que  d’un  aliment  léger. 
Quand  où  veut  que  cette  eau.de  poulet  ait  une 
certaine  vertu  ,  on  farcit  le  poulet  dé  drogues 
nécelfaires  pour  Cela. 

On  apprête  le  poulet  de  "bien  des  façons  dans 
les  cuilînes.  Voici  les  plus  ordinaires. 

Poulets  à  la  broche. 

Quand  ik‘  font  plumés  &  mortifiés  ,  vuidez* 
les  ,  faites-les  refaire  fur  de  la  braifé  ;  piqueZ- 
les  de  menu  lard  ;  mettez-les  à  la  broche  eff* 
telopés  de  feuilles  de  ;  papier.  Quand  ils  font 
prelque  cuits ,  dtez  le  papier  ,  faites-leur  pren¬ 
dre  une  belle  couleur ,  &  fervez  chaudement. 
On  peut  auffi  barder  les  poulets  gras,  de  même 
que  les  chapons  &  les  poulardes. 

Poulets  à  l’ail,  à  la  broches 

Farciffez  -  les  fur  l’eftomac  entre  Chair  &  peau 
d’une  petite  farce  faite  avec  lard  ratifié,  fel, 
poivre,  un  peu  de  perfîl  haché  ,  &'un  pert 
d’ail  ,  lé  tout  mêlé  enfembie.  Paffez  le  bout 
de  la  peau  dans  les  deux  bouts  des  ailes  ;  faites^ 
tes  refaire  à  l’air  du  feu  ;  en velopez-les  _  de 
bardes  de  lard  ;  couvrez  de  feüilies  de  papier , 
&  faites  cuire  à  la  broche  à  petit  feu.  (Faites 
to  coulis  clair  de  veau  Si  de  jambon,  (.  Voyez 
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au  mot  jambon  la  manière  de  le  faire.  )  Mettez- 
jr  .une  gouffe  d’ail  entière  ;  dreffez  ces  poulets 
dans  un  plat  ,  le  coulis  par-deflus  &  fervez 
chaudement  pour  -Entrée  pu  pour  Hors-d’œuvre, 
Poulets  à  la  ciboule  >  à  la  broche. 

Ils  fe  font  dp  la  même  manière  que  les  pou!- 
lets  à  l’ail,  au  lieu  d’ail  faut  mettre  dp  la  ciboule, 
&  l.es  lêrvir  de  même. 

Poulets  â  Véchalotte  ,  à  la  broche, 
flambez  &  vuidez  vos  poulets  ;  farcilfez  -  les 
avec  leurs  foies ,  lard  râpé,  perlil,  ciboule,  cham¬ 
pignons,  une  pointe  d’ail ,  fèl ,  poivre,  quelques 
jaun.es  d’œufs  ;  faites-les  cuire  à  la  broche  en- 
velopés  de  bardes  de  lard  &  de  papier.  Faites 
fuer  une  tranche  de  jambon  ;  naouillez-la  avec 
un  peu  de  bouillon  &  de  coulis.  Après  quelques 
bouillons ,  dégraiffez  &  paffezla  fauffe  au  tamis  ; 
mettez-y  enfii-ite  environ  deux  pincées  d’écha¬ 
lote  avec  bon  beurre  &  gros  poivre  ;  faites  lier  la 
ûuffe  &  fervez  fous  les  poulets. 

Poulets  à  l’ ejlragon  ;  à  la  broche. 

Farcilfez- les  comme  les  précédens  ;  faites-les 
cuire  de  même  à  la  broche  enveiopés  de  bardes 
de  lard  &  de  papier  ;  mettez  de  l’eftragon  blan¬ 
chi  haché  dans  une  effence  avec  de  bon  beurre  ; 
faites  lier  la  fayffg  fur  Je  feu ,  &  fervez  avec 
«njus  dp  citron. 

-  Ppulets  à  la  perce-pierre ,  à  la  broche. 
Farciffez-les  fur  feflomac  de  la  même  farce 
que  les  précédens ,  entre  chair  8t  peau  ;  faites- 
les  refaire  légèrement  dans  de  la  graîfle ,  & 
les  mettez  cuire  à  la  broche  envelopés  comme 
les  autres.  _  Ôtez  le?  grolfes  côtes  de  la  perçe- 

P5efre  ;  faites-la  blanchir  ;  mettez-la  dans  l’eau 
fraîche  ;  égou.ttez-Ja,  mettez-la  dans  du  coulis 
?yec  du  bon  beurre  &  deux  anchois  hachés 
faite?  lier  la  fa.uffe  fan?  bouillir ,  &  fervez  fur. 
«s  poulet?. 
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Poulets  auferfil ,  à  la  broche . 

Farciffez-les  dans  le  corps  de  la  même  farce  quâ 
les  autres  ;  faites-les  refaire  dans  de'  la  graiffe  ; 
piquez-les  enfoite  de  trois  rangs  de  lard  de 
.chaque  côté  des  ailes  &  piquez  le  milieu  avec 
du  perlïl.  Faites.-cuire  à  la  broche  .;  &  arrofezl© 
perfil  avec  du  fain-doux ,  ou  du  lard  fondu.  Met¬ 
tez  dans  une  effence  de  jambon  avec  une  pincée- 
de  perfil  blanchi  haché  très-fin  avec  de  bon  beur¬ 
re  ;  faites-ljer  la  fauffe  ,  preffez-jr  un  jus  de  ci¬ 
tron  &  fervez  avec  les  poulets. 

Poulets  aux  fines  herbes  ,  à  la  broche. 
Farciffez-les  fuir  l’eflomac  entre  chair  &  peau,' 
avec  lard  ratifie ,  un  peu  de  jambon  bien  haché; 
bafilic ,  perfil  &  ciboules  hachés  ,  fel ,  poivre  -, 
le  tout  mêfé  enfemble.  Faites-les  refaire  quand! 
elles  font  farcies ,  faites-les  cuire  à  petit  feu  en- 
velopées  dé  bardes  de  lard  &  de  feuilles  de 
papier  ;  dreffez  -  les  dans  un  plat  quand  elles1 
font  cuites  ;  jettez  defius  une  e^Teppe  de  jambon 
fervez  chaudement. 

Poulets  aux  fines  herbes  aux  oignons  ,  à  la  broche. 

Farciffez-les  fur  l’eftomac  entre  chair  &  peau 
d’une  farce  faite  ayec  lard  ratifie  ,  &  fines.her- 
bes  ;  faites-les  refaire  &  les  mettez  cuire  à 
petit  feu  à  la  broche  envelopés  de  bardes  dè‘ 
lard  &  de  papier.  Faites  ,un  ragoût  de  petits 
oignons ,  avec  de  l’effence  de  jambon.  Les  pou¬ 
lets  cuits  ,  dreffez.-les  dans  un  plat ,  un  cordon 
d’oignons  autour,  l’éffence  de  jambon  par-deffus, 
&  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Poulets  aux  fines  herbes  au  jambon  ,  à  M 
broche 

Farciffez-les  fur  l’eftomac  entre  chair  &  peau 
avec  lard  ratifie,  perfil  &  ciboule  hachés  ,  un 
peu  de  bafilic ,  tel  &  poivre  ,  le  tout  mêlé 
enfemble  ;  faites-les  cuire  comme  les  autres  a 
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îa  broche.  Faites  un  ragoût  Je  jambon.  (  Voyez 
au  mot  Jambon  ,  la  manière  de  le  faire.  )  Gar- 
nilfez  les  poulets  de  tranches  de  jambon  ,  le 
jus  par- défais  Si  fervez  chaudement  pour  F.ntrée, 

'  Poulets  aux  thçujjèrons  aux  fines  herbes,  à  la  . 
broche.  "■ 

Farciffèz-les  fur  l’eftomac  entre  chair  &  peajj 
de  lard  ratiffé  f,  mpuflèrons  hachés ,  perlîl  &  ci-, 
boules  hachés  ,  un  peu  de  balîiic ,  fel  &  poi¬ 
vre  ,  le  tout  bien  mêlé  enfemble  ;  faites-les 
refaire  &  cuire  comme  les  autres  à  la  broche. 
Faitès  un  ragoût  de  moufferons.  (  Voyez  au 
mot  Moujferon ,  la  manière  de  le  faire.  )  Les  pou¬ 
lets  cuits  dreffez-les  dans  un  plat ,  le  ragoût  de 
moufferons  par-deffus  &  fer vez çhaudemen^pous 
jpntrée. 

Poulets  au  jambon  ,  h  la  broche. 

Vuidez  &  retrouffez  vos  poulets  fans  les  fai-^ 
re  blanchir  ;  coupez  des  tranches  de*  jambon,; 
«ne  pour  chaque  poulet  ;  battez-les  un  peu  , 
&  les  affaifonnez  de  perlîl  &  de  ciboule  ha¬ 
chés  ;  détachez  la  peau  de  deffus  l’eftomac  des 
poulets  ,  pour  y  faire  entrer  entre  chair  Sç 
peau  cette  tranche  de  jambon  ;  blanchiffez-les 
en  fuite  à  l’air  du  feu  ;  envelop.ezrles  de  bardes  de 
lard  &  lesmetrez  à  la  broche,  Quand  ils  font 
cuits  ôtez  les  bardes,  dreffez-les  dans  un  plat 
une  effence  de  jambon  par-deffus  ;  (  Voyez  au 
mot  Jambon  ,  l’article  Éjjence  dp  jambon.  )  Sç. 
ifèrvez  chaudement  popr  Entrée. 

Poulets  à  la  rocambol e  ,  à  la  broché . 

Vuidez-les,  farciffez-les  de  leurs  foies,  lard 
râpé ,  perlîl ,  ciboules  ,  .champignons  hachés  , 
deux  jaunes  d’œufs  pour  liaifon ,  &  faites  cuire 
àdalbroche  ;  mettez,  quelques  rocatnboles  écra? 
fées  dans  une  bonne  effence;faites-la  chauffer  fan^ 
bouillir;  dreffez  vos  poulets  dans  un  platff’effencç 
aux  rocamboles  par-deffus  &  ferye?  chaudement; 
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Poulets  aux  choux-fleurs  ,  à  la  broche: 
Farciffez-les  fur  l’eftomac ,  comme  on  l’a  dit; 
de  dard  râpé,  &  dans  le  corps  de  leur  foie , 
lard  râpé ,  perfil  ,  ciboule champignons  ha* 
chés ,  fei  j .  poivre ,  deux  jaunes  d’œufs  pour 
liaifon  ;  coufez-les  enfuite,  faites-les  revenir 
dans  de  la  graiffe ,  &  les  mettez  cuire  à  la  brb- 
the  envelopés  comme  les  autres.  Faites  cuire  de® 
Choux-fleurs  dans  un  blanc  ;  dreffez  les  poulets 
dans  un  plat ,  les  choux-fleurs  autour  ;  mettez 
de  bon  beurre  dans  une  effence  avec  un  peu  de 
gros  poiyre  :  faites  lier  la  lauffe  fur  le  feu  fans 
bouillir,  jettez  fur  les  choux-fleurs ,  &  fervez 
Chaudement. 

-  Poulets  aux  pointes  i'afperges ,  a  la  broche,  : 

Farciffez  -  les  fur  l’eftomac  &  dans  le  corps 
comme  les  poulets  aux  choux-fleurs &  avec 
la  même  farce.  Faites-les  revenir  &  cuire  de  mê¬ 
me  àlabfoche;  coupez  des  pointes  d’alperges 
de  la  longueur  de  deux  doigt®  j  faites-les  blan-s 
chir  &  cuire  enfuite  dans  du  bouillon  ;  mettez- 
les  égoutter  fur  un  tamis,  jettez -les  enfuite 
dans  une  effence ,  &  fervez  fur  les  poulets.  )■- 

Poulets  aux  cardes ,  à  la  broche.  .x 
Fàrçiffez-les  &  les  faites  cuire  comme  les  au¬ 
tres  à  la  broche;  faites  blanchir  des. cardons 
d’Efpagne,  faites-les  cuire  dans  un  blanc  de  fa¬ 
rine  avec  bouillon  ,  graiffe  de  bceuf  &  fel ,  flt 
tie  mettez  les  montahs  qu’à  moitié  de  la  cuif- 
fon.  Quand  ils  font  cuits  ,  faites-les  égoutter; 
faitg s-leur  faire  quelques  bouillons  dan®  une  ef¬ 
fence  >  &  fervez  avec  les  poulets. 

Poulets  aux  concombres  farcis,  à  la  broche.  '■ 

'  Détachez  la  peau  de  l’eftomac  ,  ôtez  l’eflo*, 
Hiac  le  défoffez  ;  faites  une  farce  de  cette 
chair  avec  un  peu  de  jambon  ,  lard  ,  une  tetine 
de  veau  blanchie  ,  champignons  ,  perfîl ,  cibou¬ 
le  hachée,  fel ,  poivre ,  fines  herbes ,  fines-épi- 
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%éS  ;  quelques  jaunes '<f  œufs ,  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème,  le  tout  haché 
&  pilé  dans  le  mortier  ;  farciffez-en  vos  poulets 
&  gardez  un  peu  de  cette  farce  ;  arrêtez-les  par 
les  deux  bours  ,  faites-les  refaire;  paffez  une 
brochette  au  travers  des  cuiffes ,  &  les  mettez  à 
la  broche,  envelopés  de  tranches  de  jambon  8c 
de  veau  ,  &  de  bardes  de  lard  ,  des  feuilles  de 
papier  par-deffus ,  &  faites  cuire  à  petit  feu. 

'  Vuidez  quatre  moyens  concombres  ,  remplit 
fez-les  de  la  farce  que  vous  avez  gardée  ;  fa^ 
tinez-les  par  le  bout ,  ficelazffes  &  les  faites 
.  blanchir  dans  l’eau  bouillante.  Quand  ils  font 
égouttés ,  mettez-les  dans  une  cafferole  &  les 
moüillez  d’un  jus  de  veau  demi-lié  qui  foit  un 
peu  gras  ,  &  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  tirez- 
lps  de  leur  jus,  faites-les  mitonner  dans  une 
autre  cafferole  avec  un  coulis  clair  de  veau  8t 
de  jambon ,  &  un  peu  d’effenee  de  jambon.  Les 
poulets  ' étant  cuits",  dreffez-les_  dans  un  plat  * 
les  concombres  autour  ,  le  coulis  par-deffus ,  & 
fervez  chaudement. 

Poulets  aux  morilles  farcies,  à  la  broche  '. 

Vos  poulets  farcis  de  leurs  foies ,  faites-leS 
cuire  à  la  broche  ;  faroiflez  vos  morilles  d’une' 
farce  faite  de  blanc  de  volaille  cuite ,  lard 
blanchi,  psrfil ,  ciboule  ,  champignons  ,  fei  , 

’  poivre ,  jaunes  d’œufs.  (  Voyez  l'article  Morilles 
farcies  ,  au  mot  morille,  )  Quand  elles  font 
remplies,  farinez-en  le  bout  :  foncez  une' caffe¬ 
role  de  veau  &  de  jambon  ,  les  morilles  deffus 
couvertes  de  bardes  de  lard,  &  faites  cuire  à  la 
braife  à  très- petit  feu.  Quand  elles  font  cuites» 
tirëz-les  ,  mettez  du  coulis  dans  la  cafferole  où 
elles  ont  cuit  ;  faites  bouillir  la  fàuffe  pour  la 
dégraiffer  ;  paffez-la  au  ■  tamis  ,  égouttez  les 
gorilles ,  dreffez  les  poulets  dans  un.  plat ,  Ses 
Tome  Iilt  Ç> 
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•morilles  autour ,  la  lâufle  par-deffus  Si  feryç$ 
chaudement. 

Poulets  aux  Trufes ,  à  la  broche. 
Earciffez-les  lut  l’eftotnac  entre  chair  &  peatif 
8’uhe  farce  faite  avec  lard  ratifie ,  deux  trufes' 
Vertes  pelées  ,  lavées  &  hachées  ,  perfil ,  cibou¬ 
le  hachée ,  un  peu  de  bafilic  ;  le  tout  bien  mêlé* 
faites  paffer  Jes  deux  bouts  des  ailes  au  bout  def' 
la  peau  du  côté  du  cou  ,  faites  refaire 
"vos  poulets  ;  mettez  -  les  enfuite  à  la  broche 
•envelopésî  de  bardes  de  lard  &  couverts  de 
papier;  faites  un  ragoût  de  trufes.  (  Voyez  au 
mot  Trufe  la  manière  de  lé  faire.  )  Liez-le  d’uni 
coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  dreffez  les  pou¬ 
lets  dans  un  plat,  le  ragoût  de  trufes  par;deffu$)j 
&  férvez  chaudement  pour  Entrée.  . 

Poulets  aux  huîtres ,  a  la  broche. 

Vos  poulets  épluchez  &  vüldez ,  détachez  H 
peau  de  lâ  chair  fur  l’eftomaC,  ôtez-en  l’efio- 
mac  St  le  defoflez  5  faites  une  farce  avec  cette' 
chair  un  peu  de  jambon ,  lard,  tetifle  de  vêatï 
blanchie  ,  quelques  champignons  ,  perfil  &  ci¬ 
boule  hachés,  iel  «  poivre ,  fines  herbes ,  fines 
épices ,  quelques  jaunes  d’oeufs ,  un  peu  de  mie 
•dé  pain  trempée  dans  la  crème ,  le  tout  hache 
&  pilé  dans  le  mortier  ;  farciffez-en  vos  pou¬ 
lets  ,  laiffez-y  un  petit  trou  pour  mettre  un  peu 
de  ragoût  d’huîtres,  (  Voyez  au'  mot  Huître  , 
la  manière  de  le  faire.  )  Bouchez  de  la  meme 
farce  &  arrêtez  les  deux  bouts;  paffez  une  bro¬ 
chette  dans  les  deux  cuîffês ,  &  les  attachez! 
la  broche  envelopés  de  tranches  de  veau  ,  de 
tranches  de  jambon  &  de  bardes  de  lard  ,  8£ 
^recouverts  d’une  feuille  de  papier.  Quand  iis 
font  cuits ,  dreffez-les  dans  un  plat ,  un  ragoût 
d’huître  par-deffus  ,  &  fèrvez  chaudement. 

Poulets  aux  Anchois *  à  la  broche.  * 
Eatciffez-les- fur  J’Èft<y»aç  fvec  dufefiïw* 
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tien  blanc,  Tel ,  poivre ,  perfil,  ciboule  bâchée , 
&  deux  anchois  ;  le  tout  mêlé  enfemble,  paC- 
fez  les  deux  bouts  des  ailes  dans  le  bout  de.  la 
peau  ;  faites-les  refaire  à  l’air  du  feu;  embro- 
chez-les  envelopés  de  bardes  de  lard  &  cou-? 
verts  d’une  feüille  de  papier.  Faites  un  coulis 
d’anchois»  (  Voyez  au  mot  Anchois ,  la  manière 
de  le  faire.  )  Que  le  coulis  foit  d’un  bon  goût 
&  .qu’il  ait  de  la  pointe.  Tenez  -l^ftir  des  cen¬ 
dres  chaudes.  Quand  les  poulets*font  cuits  , 
dreffez-les  proprement  dans  un  plat ,  le  coulis 
d’anchois  par-delius ,  &  fervez  chaudement  pouf 
Entrée  ou  pour  Hors- d’oeuvres. 

Poulets  aux  câpres ,  à  la  broche. 

Farcifîez  -  les  comme  les  poulets  aux  anchoii 
avec  lard  ratifie  ,  perfil ,  ciboule ,  champignons^ 
fines  herbes ,  fel ,  poivre  ;  le  tout  mêlé  enfem¬ 
ble  ,  aprêtez-les  comme  les  autres  &  les  faites 
cuire  de  même  à  la  broche  envelopés  de  bar¬ 
des  de  lard  &  couverts  d’une  feüille  de  papier  ; 
mettez  une  poignée  de  câpres  fines  avec  de 
l’elïence  de  jambon  dans  une  caffferole ,  &  les| 
faites  mittonner  à  petit  feu.  Quand  les  pou-: 
lets  font  cuits ,  ôtez  les  bardes  ;  dreffez-les  dans- 
un  plat  ,  l’effence  de  jambon  aux  câpres  par- 
defiùs ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée  oui 
pour  Hors-d’œuvre. 

Poulets  aux  écrevijfes  ,  h  la  brochet 

Détachez  la  peau  de  deffus  l’eftofnac  ;  hfet 
l’eftomac ,  &  de  la  chair  faites  une  farce  avec 
un  peu  de  jambon  ,  lard  ;  graiffe  de  bœuf  , 
perfil  ,  ciboule  hachée  ,  fines  épices  ,  fi¬ 
nes  herbes,  fe}  &  poivre,  quelques  jaunes 
d’œufs  cruds ,  un  peu  de  mie  de  pain,  trempée 
dans  de  la  crème;  le  tout  bien  haché  &  pilé 
dans  le  mortier  ,  farciffêz-en  vos  poulets-,  & 
laitTez  un  trou  dans  le  milieu  où  vous  mettre?! 
«n  ragoût  d’ccrsyiffes. (Voyez  au  mot  Ecrevijft'i » 


tH  .  .  F  O  TJ.  P  6  tf; 

la  manière  3e  faire  ee  ragoût.  )  Paffez  enfüitëatîÿ 
Brochette  au  travers  des  deux  cuiflès ,  &lés  met-; 
te z  à  la  broche  ,  envelopés  de  tranchés  de  jam¬ 
bon  &  de  bardes  de  lard  &  couverts  d’une  feuille 
de  papier.  Quand  ils  font  cuits  ,  dreffez-les  dans 
un  plat ,  un  ragoût  de  queues  d’écreviffes  par- 
deffus,  &  fervez  chaudement. 

Poulets  au  verjus  ,  a  la  brodé'. 

îpluchez%  vuidez  vos  poulets ,  flambez'-IeJ 
avec  du  papier;  farciffez-les  dans  le  corps  d’une' 
farce  faite  avec  leurs  foies ,  graifle  de  veau  , 
lard  blanchi ,  fel  ,  poivre ,  fines  herbes ,  fines 
épices  ;  mettez-en  un  peu  entre  chair  &  peau, 
pattes  les  revenir  enfuite  dans  une  cafferele 
avec  beurre  &  lard  fondu ,  un  oignon  coupé 
èn  deux ,  deux  clous  de  girofle ,  Un  peu  de' 
haiïlic  ,  fel ,  poivre  &  mufcads.  Quand  ils  font 
refaits,  mettez-les  â  la  broche.  Coupez  de' pe¬ 
tits  bouquets  de  verjus  qui  ne  foit  point  trop' 
.mur,  avec  1»  grappe;  faites-leur]  changer  de 
couleur  dans  de  l’eau  boitillante  ;  égouttez-les 
enfuite  ;  faites  mittonner  un  peu  dans  Une  effence 
de  jambon  ,•  ajoûtez-y  un  peu  de  verjus  liquide 
Quand  les  poulets  font  cuits  ,  dreflèz- lès  dans 
un  plat  ,  la  fauffe  &  le  verjus  en  grappes  déf- 
fùs,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée* 

Poulets  au  jus  ,  k  la  broche. 

Détachez  la  peau  de  la  chair  de  l’effomaC  i 
affaifoimez  autant  de  bardes  de  lard  que  vous1 
avez  de  poulets  ,  avec  fel,  poivre  ,  fines  herbes, 
perfil  &  ciboule  hachés  ;  le  tout  bien  trtêlé  én- 
fomble,appliquez  nne  barde  ainfî  afTaifonnéefuf 
l’eftomac  de  chaque  poulet ,  entre  peau  &  chair; 
faites-les  refaire  ,  &  les  mettez  à  la  broche  en- 
Velopés  de  bardes  de  lard.  Quand  ils  font' cuits  , 
dreffez-les  dans  un  plat ,  un  jus  de  veau  pat? 
fieifus ,  &  fervez  chaudement  pouf  Entrée, 
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Poulets  au  coulis  blanc ,  à  la  broche. 

farciffez  vos  poulets  de  leurs  foies ,  perlîl  ; 
iiboule ,  champignons, fel ,  poivre  ,  lard  râpé, 
quelques  jaunes  d’oeufs  ;  faites-les  revenir  dans 
de  la  graille  ,  té  les  iiietfez  à  la  broche  enve- 
lopés  de  |lard  &  dé  papier  ;  quand  ils  font 
cuits  df effez-les  'daiis  un  plat ,  un  coulis  -blanc 
par-defîas ,  &  fervez  chaudèrtfent.  (Voyez  aù 
mot  Coulis  la  manière  de  faire  le  coulis  blanc.) 

Toulets  aut/erd  d'office  ,  a  la  broche. 

FarcilTez-les  dans  le  corps  d’une  farce  fjjitfe 
avec  leurs  foies  ,  champignons  hachés  ,  boîl 
beurre  ,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  ;  quand  ils 
font  farcis ,  mettez-  les  mariner  dans  une  cafV 
ferole  avec  beurre  fondu  ,  oignons  coupés  en 
branches  ,  &  traifches  de  citron'  pour  qu’ils 
foient  bien  blancs  ;  quand  ils  -font  marinés  j 
égWctez-les  ,  couvr'eZ-les  de  bardes  de  lard  & 
ies  faîtes  cuire  à  la  broche  ;  qu’ils  foient  cuits 
bien  blancs. 

Faites  une  lâufle  avec  de  la  poiréé  crue  ,  rfa 
verd  de  ciboule,  qûe  vous'  lavez  &  hachez  grof- 
fiérement  ;  pilez  enfufte  l’uti  &:  l’autre  dans  un 
mortier  j  paflez-les  dans  fin  linge  ou  dans  une 
'étamine  pour  en  tirer  l’eau  &  le  lue  que  vous 
ferez  bouillir  dans  une  cafferole  ;  en  boüillant 
il  fe  forme  deflus  une  écume  que  vous  'retirez. 
Faites  enfùite  uneiâufle  comme  pour  les'  alper- 
ges,  délayez- y  ce  verd  ;  dreffez  vos  poulets! 
dans  un  plat,  la  lâufle  par-defîus,  &  fervez  éhau-* 
dément  pour  Entrée. 

Poulets  farcis  à  la  fauffe  Manche  hachée ,  à  la 
broche. 

Fârciflez  Vos  poulets  entre  chair  &  peau  Si 
dans  le  corps ,  une  barde  lùr  l’eflomac  ,  &  les. 
mettez  à  la  broche  envelopés  de  papier  ;  pen¬ 
dant  qu’ils  cuilènt  ,  paffez  avec'  du  beurré 
flans  une  caiïerofe  champignons  ,  moüfferonsy 
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foies  gras  hachés  ;  affaifcmnez  de  fel ,  poivré} 
fines  herbes,  perfil,  ciboules  hachées,  mouil¬ 
lez  de  bon  bouillon  ;  mettez-y  une  liaifon  de 
faunes  d’oeufs  délayés  avec  de*la  crème  ;  dreffez 
tes  poulets  dans  un  plat  là  fis  bardes  &  fanstpa- 
pier  ,  une  faiiffe  hachée  par-deffus  ,  &  fervez 
chaudement.  (  Voyez  au  mot  Saujfe  la  manière 
ÿe  faire  la  faulfe  hachée.  ) 

Foulets  aux  fotes  à  la  brochet 
Farciffez  vos  poulets  fur  l’eftomac  entre  chaîf 
&  peau  avec  leurs  foies ,  jambon ,  lard  ,  perfil, 
ciboule  ;  le  tout  bien  haché  ,  tant  foit  peu  de 
fcafilic  ,■  tel ,  poivre ,  fines  herbes  ,  deux  jaunes 
d’œufs  cfüds;  quand  ils  font  farcis  arrêtez  la 
peau  aux  deux  bouts  des  ailes,  paffez-y  une  pe¬ 
tite  brochette ,  ou  bien  les  coufez  ;  palfez  une 
brochette  au  travers  des  cuiffes  &  les  attachez 
a  la  broché  jjenvelopés  de  bardes  de  lard  & 
de  feuilles  de  papier.  Quand  ils  font  cuits  drefi- 
fez-les  dans  un  plat ,  un  coulis  clair  de  veait 
&  de  jambon  par-deffus  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ou  pour  Hors-d’œuvre.  (  Voyez 
au  mot  jambon  la  manière  dé  faire  ce  coulis.  ) 
Foulets  à  la  faujfe  du  Brochet ,  à  la  broche. 
Epluchez  des  poulets  gras ,  &  les  vuidez  pro¬ 
prement  ;  faites  une  farce  avec  iih  ris  de  veau  } 
&  une  tetine  de  veau  blanchie  ,  Un  peu  de  jam¬ 
bon  ,  quelques  champignons  ,  perfil  &  ciboulei 
hachés,  tant  foie  peu  de  fines  herbes  ;  affai- 
fonnez  de  poivré  &  de  fel,  un  peu  de  fines  épi* 
tes,  deux  à  trois  jaunes  d’oeufs  cruds  ,  lagroP» 
feur  d’un  œuf  de  mie  de  pain  trempée  dans  de 
la  crème  ;  hachez  le  tout  enfemble ,  farciffez-' 
en  les  poulets  ,  &  les  arrêtez  par  les  deux 
bouts  ;  paffez  une  brochette  au  travers  des  tra¬ 
ies  ,  &  les  attachez  à  la  broche  ;  envelopez-le# 
debardes.  de  lard,  par-deffus  des  feuilles  de.  pa¬ 
pier  ;  mettez -iss  cuiïÇ  p  petit  fep>  cçmpezpa» 
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tfah ches  une  livre  &  demie  de  roüelle  de  veau,' 
avec  un  morceau  de  jambon  ;  garnirez  le  fond 
d’une  cafTerole  avec  un  oignon  coupé  par  tran¬ 
ches  ,  quelques  morceaux  de  carotes  &  de 
panais  ;  couvrez  la  cafTerole  &  la  mettez  fuet 
a  petit  feu  ;  lorfqù’il  eft  attaché  comme  un  jus 
de  veau  ,  méttez-y  un  peu  de  lard  fondu ,  une 
pincée  de  farine  ;  rémuêz  le  tout  enfetnble  fepe 
eu  huit  toufs  fur  le  fourneau;  vûidez  un  bro¬ 
chet  ,  écaillez  ,  lavez  ,  effuyez  ,  &  le  coupez 
par  morceaux;mettez-le  dans  la  cafTerole  où  efF 
le  coulis ,  faites-lui  faire  trois  ou  quatre  tours 
fur  le  fourneau  ;  moiiillez-le  moitié  jus ,  moi¬ 
tié  boüillon  :  affaifonnez  de'  Tel,  de  poivre  de' 
deüx  ou  trois  clous  ,  tant  foit  peu  de  bafilic  , 
Un  peu  de  laurier ,  du  perfil  ,  deux  ou  trois 
Ciboules  entières  ,  des  champignons,  &  des 
tfùfes  coupées  ;  mettez  -  y  la  croûte  de  deffuS 
d’un  petit  pain  ,  &  deux  verres  de  vin  dô 
Champagne  ou  autre  vit!  blanc  que  vous  fe¬ 
rez  bouillir  ;  avant  de  l’y  mettre  faites  miton¬ 
ner  le  tout  enfemble  ;  étant  cuit  &  diminué  à 
propos ,  paflez-le  dans  une  étamine  ;  ne  faites 
que  le  prefler;  &  ne  le  point  paffer  ,  comme 
fin  coulis  ;  fi  la  faufTe  n’eft  pas  affez  liée  mec- 
fez- y  du  coulis  de  veau  &  de  jafnbon  ,  &  la 
fhettez  fur  des  cendres  chaudes,  lès  poulets 
étant  cuits  ,  tireZ-les  de  la  broche  ,  débardez- 
les ,  dreffez-les  proprement  dans  ;lé  plat  que 
vous  voulez  fervir  ;  jettez  la  fauffe  du  brochet 
deffus ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée ,  ou 
Hors  -d’œuvres. 

Poulets  à  la  fauffe  de  Carpe ,  à  ta  broche. 

Habillez  des  poulets  gras  ,  &  les  farciffez  de' 
la  même  manière  que  les  poulets  à  la  fauffe 
au  brochet;  étant  farcis ,  paflez  une  brochette 
au  .travers  des  cuifles  ,  &  les  attachez  à  la  bro¬ 
che  j  enyelopez-les  d’une  barde  de  lard&  d’un* 
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feuille  de  papier  pâr-deffus  (  tnettez-les  cufré'j 
petit  feu;  étant  cuits  tirez-les*  &  lés  débardez  ; 
dreffez-les  propreiàetît  dans  mi  plat;  jettez-y  . 
ideflus  une  fauffe  à  la  carpe.  (  Voyez  Faifin  à 
fa  fauffe  à  la  carpe.  ) 

Poulets  en  hat  dettes  ,  a  la  broche. 

■  Dépecez  de  bons  poulets ,  comme  pour  unç 
ïricaffée;  ôtez-ên'  la  peau ,  &'  les  mettez  dans 
«ne  cafferole ,  avec  lard  fondit  &  bon  beurre  ; 
âffaifonnez-les  de  fol ,  poivre ,  clous ,  cham¬ 
pignons  ,  perlîl  &  ciboule  hachée  ,  une  gouCe 
d’ail ,  une  feüille  de  laurier;  mettez  la  caffe- 
role  for  un  fourneau  pour  les  faire  échauffer  &  ■ 
fondre  le  beurre  j  tirez  la  cafferole  du  feu ,  8t 
les  laiffez  mariner  pour  qu’ils  prennent  du  goût; 
puis  embroehez-les  dans  une  hatelette  ,  &  l’at¬ 
tachez  fur  une  broche  pour  les  faire  rôtir.  Il 
faut  les  arrofer  avec  leur  affaifonnertient ,  les 
faire  cuire  à  feu  clair  &  vif  ;  étant  prefque  cuits» 
pannez-les  d’une  mie  de  pain  bien  fine  ;  & 
ayant  pris  belle  couleur »  dreffez-les  dans  un 
plat ,  &  les  fervez  avec  un  petit  jus  deffous 
pour  Entrée.  ^  : 

Poulets  en  vilain  ,  à  la  broche • 

Plumez  trois  bons  poulets ,  vuidez-les,  ôtez- 
leur  proprement  le  brichet  de  l’eftomac  fans 
gâter  la  peau  ;  trouffez-Ies  &  les  paffez  dans  du. 
lard  fondu  ;  piquez- les  en  trois  rangs  for  les 
côtes  feulement  ;  que  le  milieu  de  l’eftomas 
foit  piqué  de  perlîl  ;  faites-les  cuire-  à'  la  bro¬ 
che  ;  étant  cuits  ayez  un  bon  laîpicon  »  mettez-; 
le  dans  le  corps  des  poulets ,  eh  les  ouvranï 
proprement  for  Feftomac  ;  en  y  mettant  ce 
falpicon ,  prenez  garde  que  la  fauffe  ne  gâte 
le  perlîl,  qui  doit  être  beau  &  verd  ;  pour  cet 
effet  en  cuifant ,  il  faut  les  arrofer  avec  du  fain- 
doux ,  &  pour  fermer  l’ouverture  qu’on  y  a;: 
faite  for  l’eftomae  on  y  met  Un  piorceau  de' 
jambon 
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Jaratson  long  ,  comme  le  petit  doigt.  Vous  les 
greffez ,  &  les  fervez  pour  Entrée. 

.  Poulets  gras  ait  blanc  manger,  à  la  broche. 

Prenez  deux  ou  trois  poulets  gras,  feivanf 
les  plats  d’Entrée,  que  vous  voulez  fervir ,  def- 
foflêz-lés  comme  les  poulardes  au  blanc  man¬ 
ger  ,  &  les  fervez  avec  un  coulis.  (  l/oyez  Pou-i 
%xàes  au  blanc  manger.) 
t.  Poulets  gras  aux  petits  œufs,  à  la  broches 

Flambez  deux  poulets  d’égale  groffeur ,  far- 
Ciffez-les  avec  leurs  foies, lard  râpé, perfîl, cibou¬ 
le  ,  champignons  hachés ,  &  liez  .de  trois  jau¬ 
nes  d’œufs ,  fel  ,  poivre  :  faites- les  cuire  à  la 
broche  ,  envelopez  de  lard  &  de  papier  ;  faites 
fuer  une  tranche  de  jambon  ,  moiiillée  avec  du 
boüillon  ,  &  du  coulis  ;  faites- le  bouillir  ,  dé- 

fraiffez-  le ,  &  le  paffez  au  tamis  ;  faites  durcir 
x  œufs;  hachez-en  les  jaunes  fur  un  linge 
blanc,  mettez-les  dans  l’effence  avec  de  boa 
beurre  frais  ;  faites  lier  la  fauffe  fur  le  feu,  (ans 
qu’elle  bouille  ,  mettez -y  un  peu  de  gros  poi¬ 
vre  &  fervez  delTus  les  poulets. 

Poulets  accompagnés,  à  la  broche. 
les  poulets  accompagnés  à  la  broche  s'ac¬ 
commodent  de  même  que  les  poulardes  accom¬ 
pagnées  à  la  broche.  Voyez-y. 

- Poulets  aux  jus  de  Canards,  à  là  broche. 

Faites  cuire  deux  poulets  à  la  broche ,  étant 
■çuits  levez-en  les  ailes,  les  cuifles,  les  reins 
&  l’efbmac  ;  arrangez-les  dans  Un  plat,  & 
les  tenez  chaudement.  Ayez  deux  canards  cuits 
à  la  broche  un  peu  verds,  ficelez -les  ,  jettez- 
y  fel  &  gros  poivre  ;  preffez  les  fur  les  poulets, 
pour  en  avoir  le  jus ,  jus  d’orange  ,  gros  poi- 
.vre ,  &  fervez  de  bon  goût. 

Poulets  mineés  au  hapreau ,  à  la  broche. 

Otez  l’eftomac  de  vos  poulets ,  levez  d®  „ 
Tos  lapreaux  les  filets  des  reins;  ôtez-en  les 
Tome  III. 
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filandres ,  mincez-les  comme  pour  des  JjrefüÇ: 
les,  &  les  marinez  à  l’huile,  avec  toutes  for- 
tes  de  fines  herbes  ,  hachées  ,  affaifonnées. 
Quand  cela  a  pris  goût  ,  mettez  dans  les  pou, 
jets  cê  qu’il  pn  Faut  ;  trouffez-les  pour  les  metr 
tre  à  la  broche ,  &  les  dreffez  dans  un  plat  , 
avec  une  fauffe  deffous,  telle  que  vous  vou? 
jdrez  ,  &  fervez.  '  •  A 

Les  cuiffes  de  lapreau  fervent  à  ce  que  l’on 
nreutj  les  dindons  de  même  ,  les  poulets  aux 
jnincés  de  perdreaux  &  faifans  de  même. 
Poulets  gras  à  la  broche  ,  à  la  ftmjfe  au  vin  de  '■ 
Champagne.  _  g 

•Flambez  deux  poulets  d’égale  groffeur,  vüi? 
dez-les  &  les  farciffêz  de  leurs  foies  ,  lard  râpé, 
jperfil ,  ciboule  ,  champignons  hachés;  coufez- 
Jes  &  les  faites  revenir  dans  de  la  grâiffe  fai- 
tps-les  cuire  à  la  broche  ,  envelopés  de  lard  $ 
de  papier  ;  mettez  fuer  Une  tranché  dê  jambon,. 
Quand  .elle  efi  attachée,  moüillez-la  d’üfiù 
demi -bouteille  de  vin  de  Champagne  ,  giiê 
vous  aurez  fait  bouillir  .  &  écumer  auparavant', 
faites-la  bouillir  &  réduire  a  un  quart;  paffez 
la  fauffe  &  la  marbrez  d’un  peu  de  coulis,  en¬ 
viron  deux  cuillerées  à  bouche  ;  mettez  ufi 
peu  de  perlîl  blanchi  &  haché  ,  que  la  fauffé 
foit  d’up  bon  goût ,  Si  fervez  deffüs  les  pou¬ 
lets.  ’’  '  ' 

4utre  façon. 

Faite?  , puîr,e  ,d«  poulets  gras  à  la  broche 
eomute  ci-devant,-  marquez  une  cafferoie  avec 
une  tranche  de  veau  &  de  jambon  ,  oignons? 
parûtes  ;  faites- les  fuer ,  &  un  peu  attacher  ». 
&  les  mouillez  avec  une  demi- bouteille  de 
;vin  de  Champagne  ;  bçuiiliîe  &  écumée ,  mèt-* 
fez-y  du  coulis,  un  peti  de  bouillon ,  un  bou¬ 
quet;  faitçs  bouillir  la  fauffe  pendant  deux  heu- 
«s_  à  petit  feu,dégraijTez-l3,  &  la  paffez  au  ta* 
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mis  ;  étant  prêt  à  Servir ,  mettez  dedans-  du 
b'èurre  frais  ,  du  poivre  concaffé  ;  liez  la  fauffe 
fans  qu’elle  boiiilie ,  &  fervez  deffus  les  pou¬ 
lets. 

Poulets  gras  à  la  broche ,  au  verjus  de  grains. 
Flambiez  &  farciffez  de  leurs  foies  deux  pou¬ 
lets.,;  faites-les  cuire  à  la  broche  envelopés  de 
lard  &  de  papier  ;  prenez  du  verjus  de  grain  , 
par  grapillons ,  trois  ou  -quatre  grains  ;  faites- 
les  blanchir  un  inftant ,  retirez- les  dans  de  l’eau 
fraîche ,  &  les  mettez  égoutter  fur  un  tamis  ; 
«îettez-les  enfuite  dans  une  bonne  eflence  , 
avec  de  bon  beurre.  Quand  vous  êtes  prêt  3 
fervir ,  faites  lier  la  bluffe  fur  le  feu ,  &  fervez 
deffus  les  Poulets. 

Poulets  à  la  broché  ,  à  la  ravigote. 

Flambez  deux  poulets  gras  d’égale  grofleur,' 
farciflèz-les  avec  leurs  foies ,  lard  râpé  ,  per- 
fri.»  ciboules champignons ,  une  pointe  d’ail , 
fel ,  poivre,-  liez  de  deux  jaunes  d’œufs  ; 
faites  blanchir  du  baume, de  l’efiragon  ;  hachez- 
les  avec  de  la  civette  ,  pimprenelle  ,  cerfeuil , 
que  le  tout  foit  haché  très-fan  ;  mettez  de  cha¬ 
que  forte  fuivant  leur  force  ,  que  le. tout  en¬ 
semble  fafle  deux  pincées  ;  metrez-les  dans  une 
bonne  eflênce  claire  ,  ayez  de  bon  beurre  ,  un 
jus  de  citron ,  fel,  gros  poivre  ;  faites  lier  la 
fauffe  fans  qu’elle  bouille ,  &  fervez  deflbus  les  , 
poulets. 

Poulets  robins  y  à.  la  broche. 

Flambez  &  vuidez  deux  petits  poulets  gras 
d’égale  grofleur  ;  ôtez  les  os  de  l’efiomac  ; 
détachez  la  peau  de  la  chair  avec  les  doigts  ; 
mettez.-y  partout  du  lard  râpé  avec  beaucoup 
,de  trufes  hachées  comme  en  pouffiere  ,  tin 
peu  de  fel ,  gros  poivre.  Quand  ils  font  farcis 
dans  le  corps  &  deffous  la  peau,  ficelez-les ,  & 
trouffez  les  pâtes  en  long-,  faitesles  refaire  aveg 
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du  beurre  ,  &  cuire  à  la  broche ,  envelopés 
de  l$rd  &  de  papier  ;prenez  des  trufes  hachées, 
faites-les  cuire  avec  une  'tranche  de  jambon  , 
ùn  bouquet,  un  demi- verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  un  peu  de  réduction  *  une  cuilleréè  de 
coulis.  Quand  la  laufTe  eft  cuite  &  de  bon  gojjt, 
oh  ôte  le  bouquet  .&  le  jambon  »  &  PU  fèrt. 
dedus  les  poulets.  ^  ■  f 

Poulets  gras  à  la  broche,  à  l’AngloiJef 
■  On  fait  des  poulets  gras  à  l’angloife  dè  la 
Blême  manière  que  les  poulardes  à  la  broche 
à  l’angloife ,  &  'on  les  fert  de  même.  (  Voyez 
Poulardes  à  la  broche  à  FangloiSè.)  ' 

foulets  à  l’angloijé,  à  la  broche  ,  d’une  autre 
manière . 

Plunysz  &  vuidez  des  poulets  ;  farciffez  -  les' 
de  beurre ,  affaifonnez  de  fiel,  fines  herbes ,  per- 
ifil ,  &  ciboules  hachées ,  entre  là  peau  &:  la 
chair  ;  mçttez-les  à  la  broche  &  en  cuifant  fa- 
rinez-les  ,  enforte  qu’il  fe  /aie  comme  une 
pâte;  étant  cuits  poudrez- les  de  chapelure  de 
pain  féchée ,  miiè  en  poudre  &  palîee  .au  tamis  j 
faites- leur  prendre  quelques  tours  de  broche 
pour  leur  donner  couleur  ;  faites  une  fiaiiffé  de 
-ciboulete  ou  d'échalotte  au  jus  ;  dr.effezles 
poulets  dans  un  plat  avec  la  fauffe  &  les  lêrvez. 

Poulets  gras  à  l’Allemande ,  à  la  broche.  . 
FarcilTez  de  leurs  foies  deux  poulets  gras  d’e- 
gale  groSeur;  faitesdes  cuire  à  la  broche,  en* 
yelopés  de  lard  ÿ.  de  papier  ;  feryez-les  ave* 
une  fiuiffe  à  l’Allemande.  Vous  prenez  deujf 
fo  J  es  gras  que  vous  faites  blanchir  ;  bachec-les 
o.v  ec  câpres ,  anchois  ,  perfii  blanchi  ;  mettez 
la  tout  haché  très-fin  dans  une  caCerole  ,  avec 
•du  beurre  frais  »  une  bonne  eflènee  claire , 
ju*  d’un  citron,  fiel,  gros  poivre  ;  faites  lier» 
iau fie ,  fur  le  feu,  fans  qu’elle  bouille,  quelle 
toit  d’un  bon  gpj&t ,  &  ferre?  <Mîj«  les  ppuiea 
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"Poulets  à  la  Choify  ,  à  la  brochet 
Faîtes  blanchir  deux  foies  gras ,  coupez  en 
dez  des  truffes  ,  dés  petits  oignons  blancs  cuits 
à  moitié  ;  faites  mariner  le  tout  avec  de  l’huile, 
fine  ,  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  hachées  # 
fel ,  gros  poivre  v  prenez  deux  poulets  à  la  Rei¬ 
ne  ,  flambez-les  ,  dé  fléchez  l’éftom'ac,  remplif- 
fezles  de  ce  que  vous  avez  mariné  ,  troulTez- 
les  &  les  faites  refaire  avec  du  beurre  ;  faites - 
les  eftfûite  cuire  à  la  broche  envelopés  de  lard 
Si  de  papier.  Quand  ils  font  cuits  à  propos  , 
férvez  deflbus  une  fauffe  à  l’Efpagnolê. 

Poulets  a  la  Danztc,  à  la  broche. 

Flâmbez ,  vuidez  Si  farciflez  de  leufs  foies 
deux  poulets  à  la  Reine  ;  faites-les  refaire  dans 
du  beurre  &  cuire  à  la  broche  ,  envelopés  dé 
lard  &  du  papier  ;  quand  ils  font  cuits  à  pro*» 
nos  fervez-les  avem-  ragoût  fait  de  cette 
façon  ;  feites  blancfflr  &  cuire  aveé  du  bouil¬ 
lon  des  carotes  ,  panais ,  petits  oignons  blancs  , 
partez  des  champignons  coupés  en  dés  avec 
des  trufes  ,  un  morceau  de  beurre,  un  bou- 
quét,  Une  tranche  de  jambon  ,  mouillez  avéc 
un  verre'  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de 
ied,uélion  du  bouillon  ;  faites  bouillir  le  ra¬ 
goût  à  petit  feu  ,  &  le  dégraiflèz  ;  quand  il  eft 
cuit,  la  fâufïe  réduite  à  propos,  ôtez  le  bou¬ 
quet,  &  le  jambon  ,  mettez  dedans  les  carotes, 
panais,  petits  oignons,  olives,  cornichons' 
blanchis  ;  aflaifonnez  le  ragoûr ,  de  bon  goût 
&  fervez  autour  des  poulets. 

Poulets  à  la  Cracovie ,  à  la  Ifoctie. 
Epluchez ,  vuidez  ,  piquez  de  moyen  lard  J 
Bîoicié  anchois.  &  moitié  lard  des  poulets  d«f 
gfain  ;  le  «eut  bien  aflaifbnné  de  fines  épices  & 
fines  nerbes  ;  faites  une  petite  farce ,  compofée 
du  foie  des  poulets,  lard  blanchi  ,  trufes  ver¬ 
tes  ?  fines  herbes  ;  fines  épices ,  deux  jaunes 

P  iij 


174 


P  O  V. 


P  O  U, 


d'oeufs,  le  tout  bien  haché  ,  &  de  bon  gofitJ 
ÈmplifTez  les  poulets,  mettez-les  cuite  à  la  bro¬ 
che  :  étant  plus  qu’à  moitié  cuits ,  ayez  une 
pelle  rouge  ,  fur  laquelle  vous  mettrez  des  bar¬ 
des  de  lard  ;  laiffez  dégoutter  fur  les  poulets  ; 
prenez  garde  qu’ils  ne  noirciffent  ;  fervez-les 
avec  une  rémolade  chaude*  r 

Boulets  rouges  f  ou  à  la  Bavaroise  à  la  broche. 

Plumez  &  vuidez  trois  bons  poulets;faites  cuire 
un  cent  d’écreviffes  dans  l’eau.  (Voyez  à  Ecre- 
vîffes  de  quelle  façon  fe  fait  ce  ragoût.  )  Etant: 
froid  détachez  la’  peau  des  poulets  avec  les 
doigts  le  plus  adroitement  que  vous  pourrez  , 
fans  la  percer;  prenez  du  beurre  d’écreviffes, ma- 
niez-le  pour  en  mettre  entre  cuir  &  chair  au¬ 
tour  des  poulets; mettez-en  auffi  dans  le  corps f 
&  les  frotez  dé  ce  qui  vous  refte  .de  beurre 
d’écreviffes  ;  bardez-l|gfc&  les  envelopez  ,de 
papier  ,  &  les  faites  <5|P  à  la  broche  ;  étant 
cuits ,  tirez-les  &  les  débardez  ;  dreffez-Ies  dans 
un  plat ,  &  les  fervez  avec  un  ragoût  de  champi- 
gnons  ,  queues  &  œufs  d’éerevifles  à  l’effenee  d? 
jambon  ,  &  ius  de  citron  pour  Entrée.  * 


jambon  ,  &  jus  de  citron  pour  Entrée. 

Boulets  gras  à  l’Effagnole  ,  à  la  broche 
Farcifféz  de  leurs  foies  deux  poulets  d’ega[ff 
groffeur;  faites-les  cuire  à  la  broche,  envdopeS: 
de  lard  &  de  papier ,  &  les  fervez  à  l’EfgSe 
gnole.  (  Voyez  Saujfe  à  l’Effagnole.)  ï  . 

Boulets  à  la  Génotfe ,  à  la  broche.  ■ 
Habillez  deux  poulets  gras;  faites  une  farce  «a 
foies  gras ,  lard  râpé  ,  fines  herbes ,  fel  &  ppie 
vre  ,  que  vous  mettrez  dans  le  corps  des  pou¬ 
lets  ;  paffez-les  dans  du  lard  fondu  ;  étant  pah 
fés,  !aiffez-les  refroidir;  piquez-les  de  perftly 
&  les  mettez  cuire  à  la  broche  ^  arrolezwe 
de  fain-doux  ,  pour  que  le  perfîl  foit  bien  veto, 
étant  cuit*,  drefièz-les  dans  un  plat,  &  1«5 
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lÉveç  une  effence  de  jambon  deffous  pour  En¬ 
trée.  . 

Poulets  à  ta  Hôllàndoife ,  à  la  broche. 

!  Earciflez  de  leurs  foies  dèux  poulets  gras  > 

&  les  faites  cuire  à  la  broche;  prenez  trois  pains 
de  beurre  de  Vambre  ,  ou  la  même  quantité 
d’autre  excellent  beurré  ;  maniez-én  une  partie 
avec  de  la  farine ,  mettez  avec  de  bon  boüil-  ) 


fein  une  bonne  pincée  de  perfîl  blanchi  haché  » 
nu  jus  de  citron,  du  fél  &  gros  poivre;  faités 
lier  la  faiifie  &  fervez  fur  les  poulets. 

Poulets  à  l’ Italienne  ,  à  la  broche. 

Après  avoir  plumé  ,  vuidé  &  trouffé  les  pou¬ 
lets  ,  ori  les  farcit  d’une  bonne  farce  ,  &  on  les 


met  cuire  à  la  broche  avec  Une  .  barde  de  lard 


fur  l’eftomac.  Pendant  qu’ils. euifeht  on  fait 
»n  ragoût  de  trufes ,  moulerons  &  champi¬ 
gnons,  qu’cm  paffe  à  l’huile  ,  &  qu’on  mouil¬ 


le  d  un  bon  verre  de  vin.  On  y  met  des  câpres 
&  un  anchois.;  quand  le  ragoût  efi  cuit  oiï 
ôte  l’huile  le  plus  qu’on  peut  :  on  y  met  un 
eoulis  de  veau  &  de  jambon  pour  lier  le  ragoût;, 
les  poulets  étant  cuits,  on  les  dreffe  dans  un- 
plat  avec  le  ragoût  par-deffus,  &  on  les  fert. 

Poulets  a  Plvernoife ,  à  la  broche s 

Vous  avez  des  poulets  cuits  à  la  broche  à 
l’ordinaire  ,  que  vous  dredez  dans  leur  plat,  k 
Vous  avez  un  ragoût  de  panais  ,  carotes,  cham¬ 
pignons ,  trufes  ,  petits  oignons  ,*  olives ,  corni-’ 
êhons  ;  faites  cuire  ces  racines  dans  du  Bouil¬ 
lon  ;  étant  Cuites  ,  retirez-les ,  fervez  du  boiiil- 
lon  lié  d’une  elfence  de  jambon  légère  ,  vin  dff 
Champagne  en  réduâipn  ;  jeftez  le  tout  en- 
ïêmble  &  mafquez  les  poulets. 

Poulets  à  la  faûjfe  du  Roi ,  ou  au  citron  ,  à  la 
broche. 

FarcifTez  deux  poulets  dans  le  corps  d’üne 
bonné ,  farce  de  chair  de  lapins  &  foies ,  lard , 

Piy 
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graiffe  de  veau  &  de  boeuf  blanchis  j,  tajjfêf 
&  anchois ,  le  tout  affaifonné  de  fel ,  p*ivr’e  ; 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  paffez  enfuitê  les 
poulets  dans  une  cafferole  avec  beurre  &  lard! 
fondu;  étant  refaits  tirez-les  de  la  cafferole  4 
&  les  laifièz  refroidir;  bardez-les  &  les  faites 
cuire  à  k  broche  ;  faites  une  fàuffe  avec  du 
jus ,  Coulis  ,  du  beurre  -,  poivre  concaffé  ,  fel  » 
mufcade.,  §c  Un  citron  pelé  &  coupé  par  tran¬ 
ches  ;  les  poulers  étant  cuits  ,  tirez-les  de  1S 
broche  ,  dre/fez-les  dans  un  plat ,  jettez  votre 
fauffe  deffus,  &  fervez  pour  Entrée.  Une  faut 
point  que  la  fàuffe  bouille. 

F  cille  t  s  gras  à  la  Reine, au  beurrera  U  broche. 

Flambez  ,  vuidez  ,  &  farciffez  d’une  fart» 
fine  trois  petits  poulets  à  la  Reine  ;  prenez  dtt' 
liane  de  volaille  cuite  à  la  broche,  haebez-I* 
.très- fin  j  mettez-les  avec  du  lard  râpé  ,  perfil  , 
ciboule  ,  champignons  hachés ,  fel ,  poivre  -f 
liez  de  quatre  jaunes  d’œufs;  fstjciffez  le.  corps 
des  poulets;  coufez-lcs,  faites-les  refaire  dans 
de  la  graiffe ,  &  les  faites  cuire ,  à  petit  feu  à 
k  broche  ,  ecvelopés  de  lard  &  de  papier  ; 
.avez,  une  bonne  effence  ,  &  y  mettez  dedans 
un  bon  morceau  de  beurre  un  peu  de  gros 
poivre  ,  la  moitié  d’un  jus  de  citron  ;  faites 
lier  la  fauffe  ,  fans  qu’elle  boüille  ,  &  ferve* 
deffus  les  poulets. 

Poulets  à  la  broche ,  à  la  Reine  ,  à  là  chta , 

Farclffez  de  leurs  foies  deux  poulets  à  li 
Reine ,  perfil ,  ciboule,  champignons ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  lard  râpé  liés  de  jaunes  d’œufs  ;  Jaiffeï 
les  pâtes  aux  poulets  ;  quand  ils  font  farcis  fie e> 
Jez-les  ;  faites-les  revenir  dans  de  la  graillé; 
&  les  faites  cuire  à  la  broche  envelopés  de 
lard  &  de  papier  ,&  les  fervez  avec  un  ragoût 
à  la  chia  ;  prenez  de  la  chia  &  la  coupez  par 
tranches ,  jjaettez-la  dans  de  l’eau  bouillante  jj 
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BS  la  lai  fiez  point  boüillir ,  &  la  mettez  en- 
fuite  dans  dé  l’eau  fraîche  ;  retirez-la  &  la  faite 
égoutter.  Vous  avez  une  bonne  elïence  ;  faites- 
la  chauffer  dedans ,  fans  qu’elle  boüille ,  & 
fervez  deffus  les  poulets . 

Poulets  ÿannnés  à  la  Suit  arme ,  a  la  broche. 

'  Flambez ,  vuidez  &  farcilfez  de  leurs  foies 
3eux  poulets  à  la  Reine,  joignez-y  lard  râpé, 
perfil  ,  ciboules  ,  champignons  ,  deux  rocam- 
boles ,  le  tout  haché  très-fin ,  fel ,  groç  poivre  ; 
faites  revenir  les  poulets  fur  le  feu  avec  du 
beurre  ,  une  feiiille  de  laurier  ;  faites-les  cuire 
à  la  broche  envelopés  {de  lard  &  de  papier. 
Quand  ils  font  prefque  cuits  ,  ôtez  le  papier 
&  le  lard  ,  arrofoz-les  avec  le  beurre  où  voua 
les  avez  paffés  ;  pannez-les  de  belle  couleur  , 
&  les  forvez  avec  fine  foufle  à  la  Sultane. 

Poulets  en  fricajfe'e  ,  au  vin  de  Champagne. 

.  Vuidez  &_ôtez  la  peau  de  vos  poulets  ;  cou¬ 
pez  les  pâtes  au-deflus  du  joint,  &  les  petits 
bouts  des  ailes;  levez  les  cuiffes;  donnez  ua 
coup  de  couteau  ,  qui  caffe  l’os  du  bout  du- 
pilon  de  la  cuiffe  ,  &  en  ôtez  l’os  ;  mettez  la 
cuiffe  dans  de  l’eau  ;  levez  les  ailes  &  l’effomac. 
Nettoyez  le  refte  de  la  carcaffe ,  en  coupant 
tout  le  tour;  lavez  les  poulets  en  deux  ou 
trois  eaux  ,  &  les  faites  blanchir  for  un  four¬ 
neau  ;  étant  blanchis  ,  mettez-les  dans  de  l’eau 
froide,  &  les  nettoyez  psoprement  for  un  tamis 
ou  for  un  plat  ;  mettez-les  dans  une  cafferole 
avec  un  peu  de  lard  fondu,  &  un  morceau  de 
beurre  &  un  bouquet  ,  un  oignon  piqué  de 
deux  ou  trois  clous ,  de  petits  champignons  , 
quelques  trufes  coupées  par  tranches,  &des  crêtes 
affaifonnées  de  fèl  &  de  poivre.  Pafîéz  le  tout 
enfemble  fur  le  fourneau  ;  étant  paffé,  poudrez- 
le  d’un  peu  de  farine  ,  &  faites  faire  deux  ou 
trois  tours  for  le  fourneau  &  le  mouillez  d’un 
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peu  de  bôiiillon  ;  faites  boiiillir  deux  verres  dlf 
vin  de  Champagne  ;  mettez»les  dans  la  fr i-r 
eaffée  ;  faites  cuite  à  petit  feu  ;  délayez  trois  à 
quatre  jaunes  d’oeüfs  ,■  d’un  peu  de  jus  de  veau 
avec  un  peu  de  pe.r/îl  hache;  la'  fricalfée  étant1 
cuite  &  diminuée  à  propos ,  liez-la  de  la  liaifonf 
que  vous  avez  préparée  d’œufs  &  de  jus  dff 
■veau.  Etant  liée  à  propos ,  voyez  li  elle  eft  de 
bon  goût  ;  dreffez-la  proprement ,  &  la fervez 
chaudement  pour  Entrée,  ou  pour  Hors-d'œu¬ 
vre. 

Poulets  en  fricajfée. 

Coupez  les  poulets  de  la.  même  manière  qtj ^ 
les  poulets  ei-aeffus  jlavez-les  &  les  faitesblan- 
chir  fur  le  fourneau  ;  étant  blanchis  ,  mettez- 
les  dans  de  l’eau  froide  ,  &  les  mettez  égoutter 
fur  un  tamis  ou  fur  utî  plat;  paffez  les  enfaitê 
dans  une  caflerole  avec  un  peu  de  lard  fondu , 

&  de  beurre  frais  ,  &  un  bouquer  de  fines  her¬ 
bes,  un  oignon  piqué  de  clous,  des  crêtes* 
ris  de  veau  ,  champignons  &  quelques  trufes  ; 
aflaifonnez  de  fel  &  de  poivre;  mettez-y un' 
peu  de  farine  ,  &  lui  faites  faire  deux  ou  trois1 
tours  fur  le  fourneau  ;  moirillez  nioitié  bouil¬ 
lon  &  ntoitié  eau;  laifîez  cuire  à  petit  feu  ; 
faites  une  liaifon  de  trois  ou  quatre  jaune# 
d’œufs ,  avec  de  la  crème  de  lait ,  &  la  déb¬ 
layez  bien  ;  mettez-y  un  peu  de  perffl  hache» 
La  fricafîee  étant  ctàte  Si  diminuée  à  propos 
liez-la  fur  lefourneau  ,  avec  la  liaifon  que  vous1 
avez  préparée  d’œufs  &  de  crème.  Etant  iiee ' 
voyez  fî  elle  eft  de  bon  goût  ,  &  la  dreflez 
promptement  dans  le  .plat  que  vous  voulez  fervitV  . 
&  fervez  chaudement  pour  Entrée'  Si  Hors-' 
d’œuvres.  '  ’  .  - 

Quand  on  veut  la  fervir  au  verjus ,  on  fait' 
la  liaifon  au  lieu  de  crème  on  y  met  dit 
verjus. 
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Poulet:  en  fricaffée ,  à  là  Provençale. 

Plumez  &  vuictez  vos  poulets  ;  coupez-les  à 
l'ordinaire  ;  mettez-les  un  peu  tremper  dans  de 
l’eau  fraîche  ,  &  les  faites  égoutter.  Mettez  dans- 
une  cafferole  de  bonne  huile  d.’olives  avec  au¬ 
tant  de  bon  beurre  ,  champignons  ,  un  paquet 
.  de  perfil  ,  ciboules  ,  trois  clous  de  girofle  , 
une  demi-feiiiile  de  laurier ,  une  goufle  d’ail , 
un  peu  de  thim  81  de  balïlic  ;  paflez  les  poulets 
dedans  avec  fel  &  poivre  ;  étant  paffés  pou- 
drez-les  de  farine,  &  les  mouillez  d’eau  boitil¬ 
lante  ;  laitfez-les  cuire.  Quand  ils  le  feront, 
liez  la  fauffe  de  trois  jaunes  d’œufs  qu’on  dé¬ 
laye  avec  un  peu  de  faulfe  de  la  fricaffée  ; 
mettez-y  un  peu  de  mufcade  ,  &  une  feonne 
poignée  de  perfil  haché  très-menu  ,  enforte  que 
cela  rende  la  fricaflee  verte.  Etant  de  bon  goût  , 
dreflez-la  dans  un  plat,  &  fervez  avec  un  jus 
de.  citron  pour  Entrée. 

Fricaffée  de  poulets  à  la  crème ,  aux  moufferens. 

Accommodez  vos  poulets,  comme  ci-devant, 
mettez-les  dans  une  calféroîe,  avec  bon  beurre  , 
fel  ,  un  bouquet,  des  moufFerons.Etoiiffez-les 
fur  des  cendres  chaudes.  L’eau  des  mouiîeron?  , 
le  beurre  &  le  jus  de  poulets  fufïifent  pour  les 
‘  faire  cuire.  Pour  les  Unir  ,  mettez-y  un  demi- 
fetier  de  crème  avec  la  moitié  d’un  pain  de 
beurre  manié ,  point  de  vinaigre  ,  ni  rien  de  fem- 
blable. 

Poulets  en  fricaffée  ,  aux  petits  pois. 

Otez  la  peau  d’un  bon  poulet;  levez-en  les 
membres  ;  parez  l’abbatis  ;  mettez  le  tout  dans 
l’eau  ,  faites-le  dégorger  &  le  paffez  après  l’a¬ 
voir  égoutté  ,  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , 
un  bouquet  ,  un  litron  de  petits  pois  fins  ï 
fingez  -  les  &  les  moiiillez  de  bouillon  ;  quand 
ils  font  cuits ,  liez-ks  avec  de  la  eréaae  ,  &  des> 
jaunes  d’ceuk. 
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Une  autre  fois  fi  on  veut  les  fervir  au  rouàÿ 
après  les  avoir  fingés  légèrement ,  on  y  met 
du  jus  &  du  bouillon ,  on  les  lie  de  coulis  fans  lès 
dégraiffer.  On  y  peut  mettre-  gros  comme  une 
noix  de  fucre.- 

Giblote  de  poulets. 

Vos  poulets  épluchés ,  refaits  &  trouffés  es 
poule ,  coupez-les  en  quatre  ;  pafîez-les  fur  le 
feu  avec  leurs  abbatisfun  bouquet  &  de  petits 
oignons  blancs  ;  fingezdes  ,  mouillez -les  avec 
du  jus  de  veau  &  du  vin  de  Champagne, 
pattes  cuire  à  petit  feu  ,  dégraiifez  un  blanc' 
de  veau  en  finiflant ,  quelques  câpres ,  la  moi-' 
tié  d’un  anchois  bien  haché  ,  &  fervez. 

.  Giblote  de  poulets  aux  trufes. 

Faites-la  Comme  la  précédente  ,  excepté 
qu’au  lieu  d’anchois ,  vous  y  mettez  des  truies.- 
Elle  fe  fait  de  même  aux  morilles. 

Poulets  à  rjngloife. 

FarcifTez  le  corps  de  vos  poulets,  comme  les" 

-  poulets  à  l’Angloife ,  à  la  broche  ;  Trou  (fez- les 
&  les  liez  d’une  ficelle  ,  pour  que  la  farceflff 
forte  point  ;  enfuite  ,  faites-les  cuire  pro¬ 
prement  dans  l’eau  bouillante  avec  deux  ou  trcfis' 
foies ,  évitant  de  les  faire  trop  cuire.  Faites 
trne  fitulfe  blanche  avec  de  bon  beurre une 
poignée  de  perfîl  blanchi  &  haché  ;  écrafeZ 
les  foies  bouillis  dans  la  laufiè  avec  quatre 
jaunes  d’œufs  durs  hachés  ;  affaifonnez  dé  fel, 
poivre  concaffé,  &  mufcade  ;  ajo&tez-y  un  peu 
de  câpres  ,  &  anchois  hachés ,  un  peu  de  fines' 
herbes  &  une  échalote  ;  liez  d’un  peu  de  cou¬ 
lis  ;  dreifez  les  poulets  dans  un  plat  ;  mettez 
la  fauffe  delfo®,  &  fervez  avec  un  jus  de  ci-  : 
tron  ,  ou  un  filet  de  vinaigre  ,  pour  Entrée. 

Poulets  à  la  Barbarie. 

Trouflez  des  poulets  de  grain,  &  les  battez 
avec  le  rouleau  pour  leur  çaffer  les  os.  Faites 
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■une  farce  fine  bien  affkiXcnnée  pour  mettre  de¬ 
dans  le  corps  des  poulets.  Faites-les  cuire  dans 
du  lait  ,  avec  toutes  fortes  d’herbes  fines  & 
b.on  afloifonnement.  Il  ne  les  faut  mettre  dans 
fi  lait  que  quand  ils  bouillent  ;  &  quand  ils  font 
bien  cuits  on  les  retire ,  on  les  panne  »  on 
les  fait  griller  fur  .la  braife ,  &  on  les  fert  avec 
une  rémolade. 

Poulets  defecés  ,&  frits. 

Vuidez  &  coupez  trois  bons  poulets  en  lis 
morceaux  pour  les  mariner.  Faites  fondte  dans 
une  eafierole  un.  peu  de  lard  râpé  &  du  beurre 
fiais  ;  mettez-/  des  champignons ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  échalotes  ,  fines  herbes  ,  fel  ,  poivre  8c 
inufcade.  Mettez  dedans  les  morceaux  de  poulets 
avec  une  ttanche  de  jambon  &  les  faites  cuire 
feu  delfus  &  delTous  ,  &  bien  couverts.  Quand 
fis  poulets  feront  cuits  ,  tirez-les  &  fis  faites 
égoutter  ;  trempez-les  enfui  te  dans  des  çpufs 
battus,  &  fis  panne?  d’une  raie  de. pain  bien 
blanche,  &  les  faites  frire  dans  du  fain-doux; 
étant  frits  de  belle  couleur  ,  tirez-fis  &  les  laifiez 
égouÿer,pour  fis  feryir  avec  perfil  frit  en  Entrée. 

Poulets  en  ragoût. 

Coupez  par  moitié  des  poulets  mortifiés 
firdez-les  de  gros  lSrd  &  les  paffez  au  roux  dans 
la  eaflerole ,  avec  lard  fondu,  bon  beurre  ,  un 
peu  de  farine  frit.e.  Cela  fait,  mettez  un  peu 
de  bon  bouillon,  un  bouquet  de  fines  herbes,  des 
Champignons,  des  trufes,  &  autre  chofe  de  cette 
nature ,  fel ,  poivre ,  fi  tout  accompagné  de  bon 

fout.  Enfuite  laifiez  -  le  cuire  fur  le  fourneau. 

tant  bien  cujt ,  &  la  faulfeliée,  comme  il 
faut  ,  drefiez  vos  poulets  dans  un  plat,  &  les 
fer vez pour  Entrée,  garnis  de  foies  gras  rôtis  ou. 
de  perfil  frit. 

Poulets  communs  à  la  poêle 

Flambez  deux  poulets ,  vuidez-fis  ?  &ks  ap- 
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platiffez  avec  un  couperet.  Foncez  une  cafle-' 
rôle  de  veau  &  de  jambon  ,  faites  fon¬ 
dre  du  lard  ,  paffez-le  au  tamis  ;  mettez  de¬ 
dans  ,  perlil  ,  ciboule  ,  champignons  hachés  ; 
faites-les  revenir  fur  le  feu  ;  mettez  ces  poulets 
enfuite  dans  la  caflerole  ;  foncez  de  veau  & 
de  jambon  ,  l’eftomac  en  deffous  ,  le  lard  & 
s  les  fines  herbes  deffus.  Couvrez  de  bardes  dé' 
lard  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu  à  la  braife  } 
Quand  ils  feront  cuits  vous  retirerez  les  poulets  ; 
mettez  du  coulis  dans  la  caffcrole  ,  &  la  met-’ 
tez  bouillir  lur  un  fourneau;  dégraifièz-le  ;  quand 
la  fauffe  eft  bien  dégraiffée ,  paffez-la  au  tamis, 
&  fervez  furies  poulets  avec  un  jus  de  eitron. 

Filets  de  poulets  à  la  Grammont, 

Flambez  deux  poulets  gras  ;  levez-en  les  aile? 
&  le  blanc  à  crud  ;  mincez-les  comme  des' 
brefolles  ;î  fervez  -  vous  des  cuiffes  pour  faire' 

.  une  Entrée.  Faites  mariner  les  filets  avec  de  l’hui* 
le  ,  petfil ,  ciboule  ,  champignons  hachés  ,  fel , 
gros  poivre.  Faites  lîx  petites  cailles  de  papier,' 
mettez  dedans  les  filets  avec  leur  marinade, 
Faites-les  cuire  entre  deux  plats  ,  feu  deüis  & 
délions  Quand  ils  font  cuits ,  égouttez-les  de 
leur  graiffe  ;  mettez  dans  chaque  cuiffeune  cuil¬ 
lerée  de  fauffe  au  vin  de  Champagne. 

Poulets  à  la  braife. 

Epluchez  &  vuidez  proprement  des  poulets- 
gras  ;  trouffez-les  &  les  faites  refaire  ;  piquez* 
les  de  gros  lard  affaifonné  ,  &  de  lardons  dé  - 
jambon.  Etant  piqués  ,  ficelez-les  ;  garni £eï 
le  fond  d’une  petite  marmite  de  bardes  de  lard 
&  de  tranches  de  bœuf  battues ,  &  du  même 
affaifonnement  que  les  autres  braifes  ;  arrangez 
les  poulets  dans  la  marmite  l’eftomac  en-deffbus 
&  les  afîaifonnez  deffus  comme  deffous;  couvrez* 
les  .de  tranches  de  bœuf,  de  bardes  de  lard  ; 
fermez  la  marmite  de  foh  couvercle  ,  &  le? 


POU;  POU.  185 

mettez  cuire  feu  défais  &  deflous.  Faites  un 
ragoût  de  ris  de  veau  coupé  en  morceaux  ,  de 
cretes ,  de  lard  fondu,  d’un  bouquet ,  de  cham¬ 
pignons  ,  de  truies  coupées  par  tranches.  Aflai- 
fonnez  de  fel ,  ne  çoivre  ;  mouillez  de  jus  ; 
quand  il  eft  cuit ,  tirez  les  poulets  de  la  mar¬ 
mite  ,  faites-les  égoutter  ,  &  les  mettez  dans  la 
cafferoje  ,  où  eft  le  ragoût.  Lorfqu’on  eft  prêt  à 
fervir, tirez  les  pou!ets,&  deficeléz  pour  les  drefler 
propreme/if  dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir.Si 
Je  ragoût  eft  de  bon  goût  &  bien  dégraifi'é, 
jettez-le  fur  ies  poulets, &  les  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

.  On  fert  les  poulets  à  la  braife  avec  un  ra¬ 
goût  d’ccrevifTes.  Voyez  Eerevijfes. Une  autre  fois 
avec  un  ragoût  d’buttres  ,  voyez  Huîtres.  On  en 
peut  fervir  avec  un  ragoût  de  moules  ;  voyez 
Moules  ,  &  avec  toutes  fortes  de  ragoûts  de  lé¬ 
gumes  ;  voyez  fous  leurs  articles  particuliers. 

Poulets  gras  au  parmefan. 

Vuidez  &  trou  fiez,  comme  pour  bouillir,  deux 
bons  poulets  gras  ;  farciffez-les  dans  le  corps  & 
entre  cuir  &  chair  ,  d’une  bonne  farce  bien  af- 
faifbnnée  ;  foncez  une  cafferole  de  bardes  de 
lard  ,  de  jambon  &  de  tranches  de  veau  bat¬ 
tues  ;  mettez  -vos  poulets  deffus  ;  affaifonnez  de 
fel,  poivre,  fines  herbes,  &  fines  épices,  & 
les  couvrez  comme  deffous  ;  fermez  la  cafîerole 
de  fon  couvercle  ,  &  les  faites  cuire  douce¬ 
ment  â  la  braife,  feu  deffus  &  deflous ,  fans  les 
mouiller.  Étant  cuits,  tirez  les  ,  &  les  dreffez 
dans  un  plat  ;  arrofezles  du  jus  de  la  braife, 
&  les  poudrez  bien  de  parmefan  râpé  ;  faites- 
leur  prendre  couleur  au  four  ,  ou  fous  un  cou¬ 
vercle  ,  &  les  fervez  avec  une  ravigote  froide 
ou  effence  de  jambon  deflous  pour  Entrée. 

• Poulets  gras  en  matelote.  ■ 

Flambez  ,  vuidez  &  coupez  en  quatre  deux 
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poulets  gras  -,  faites-les  cuire  dans  une  braife  avec 
bouillon, racines,oignons,  un  bouquet,  une  pointe 
-d’ail,  fel  ,  &  poivre.  Quand  ils  font  cuits re- 
£irez-îes  de  leur  braife ,  &  les  fervez  avec  un  ra¬ 
goût  de  ,  panais  &  de  carotes. 

Poulets  aux  foires.  ■  ,  ' 

Flambez  ,  &  defoffez  à  fort  fait  deux  poulets 
gras  ,  ne  laiffez  que  les  pâtes  ;  prenez  un  ris 
de  veau  blanchi  ,  du  jambon  crud ,  du  lard  , 
des  champignons;  maniez  le  tout  avec  du  lard 
râpé ,  toutes  fortes  de  fines  herbes  hachées  ; 
aflâifonnez  de  fel,  gros  poivre;  mettez  de  ce 
falpicon',  fur  chaque  moitié  de  poulets ,  don¬ 
nez-leur  la  forme  d’une  poire  ,  la  pâte,  du 
poulet  fert  de  queue ,  en  la  coupant  par  la 
moitié.  Ficelez-les  pour  les  tenir  en  état; fai¬ 
tes  -  les  cuire  dans  une  bonne  braife  ,  foncez 
de  tranches  de  veau.  Envelopez  chaque  poire  . 
de  bardes  de  lard.  Mouillez  de  bouillon ,  ajou¬ 
tez  un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  tranchés 

de  citron,  fel,  un  bouquet,  poivre;  faites  cuire  à 
petit  feu  ;  quand  les  poulets  font  cuits  retirez-  . 
les!;  prenez  garde  de  les  rompre  ;  paffez  la  braife 
au  tamis  ;  dégraiffez  -  la  ,  faites-la  réduire  fur 
le  feu  ;  mettez  y  un  peu  de  coulis.  Goûtez  fi 
elle  eft  de  bon  goût ,  &  fervez  deffus  lés  pou-; 
lets. 

Poulets  à  la  Batihour. 

Levez  les  ailes  &  les  blancs  de  vos  poulets  J 
à  crud;  mincez  comme,  pour  faire  des  bre- 
folles  ,•  mette z-les  mariner  à  l’huile  avec  fines  . 
herbes  hachées.  Faîtes  fîx  caiflès  en  entier.de 
papier  ;  humectez  d’huile  par  tout;  mettez  vos 
filets  dedans,  &  les  mettez  cuire  entre  deux 
plats  ,  feu  deffus  &  deffous.  Etant  cuits  » 
métttez  dans  chaque  caifîe  une  cuillerée  de  fauffe 
à  la  carpe,  &  fervez.  ^ 
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Peulets  à  caracalacat. 

Defoïïez  des  poulets  gras  ,  &  les  -empliflèz 
de  tnifes  ,  foies  gras  &  petits  oignons  cuits  ; 
étant  forcis  >  paflez-les  à  l'huile  &  citron: 
faites-3es  griller  dans  une  çaiflé  de  papier  huilé  , 
avec  des  bardes  de  lard  defliis  &  deflous ,  pour 
qu’ils  foient  blancs.  Etant  cuits  fervez-les  avec 
Ene  fauffe  perlée  ,  ou  autre  fauffe  piquante. 

Poulets  à  la  roulette  aux  écrevljfes. 

.  Flambez  deux  moyens  poulets  gras  ;  fendez-leï 
par  le  dos  pour  les  defoffer  à  forfait;  rempliiïez- 
lesd’un  falpicon;coupezen  dés,lard,champignons, 
jambon  ,  le  tout  manié  ,  avec  du  lard  râpé  ,  fines- 
herbes  hachées  ;  alfaifonne2  de  fel ,  gros  poi- 
vre  ;  rempliflez-  en  les  poulets-  ;  coufez-les 
les  arrondirez ,  comme  une  boule  envelopea 
les  de  bafdes  de  lard  &  de  morceaux  d’éta-- 
rnine  ;  faites-les  cuire  dans  une  bonne  braife 
bien  nourrie  ,  à  petit  feu.  Quand  ils  font  cuitf 
retirez-les  dé  l’etaminê  ;  ôtez  les  bardes  ;  de 
lard  ,  les  ficelles  après  les  avoir  effuyez  de 
leur  braife  ,•  fervez-les  avec  un  ragoût 
queues  Si-coulis  d’écreviffes. 

Poulets  mignons  aux  cornichons'.: 

Flambez,  vuidez  &  defoflez entièrement trofÿ 
bons  petits  poulets  gras  ;  rempliflez- les  d'une 
bonne  forte  hachée,  du  blanc  dé  volaille  cuite; 
pilez  de  la  tétine  de  veau  &  lard' blanchi  ;  met*, 
tez  avec  perfil,  ciboules',  champignons  ;  pile* 
le  tout  enfemble  ;  mettez  dé  la  mie  dé  pain  defv 
féchée  dans  de  la  crème  ,  fel,  poivre',  &  liez 
de  cinq  jaunes  d’œufs  ;  mettez  la  farce  datte 
lés  poulets  ;  urrOndiflez -les  ;  côufez-lés ,  que; 
les  pâtes  &  les  ailes  tiennent' enfemble.  pour' 
que  les  poulets  foient  ronds.  Envelopez  chaque; 
poülef  avec  des  bardes  de  lard  ,  &  d'un  mor¬ 
ceau  d’étamine  bien'  ficelée  ;  foites-les  cuir® 
dans  une  braife  avec  du  bouillon ,  fel,  poivre  y 

Ivme  IIir  Q 


iu  T>otr.  _  pou 

un  bouquet,  racines ,  oignons ,  girofle.  Quart® 
ils  font  cuits ,  retirez-ies  de  la  braife  ;  ôtez  l’é¬ 
tamine  ,  la  barde  de  lard  ,  &  la  ficelle  avec 
quoi  ils  font  coufiis.;  efïuyez-les  avec  Un  linge 
blanc  un  peu  fort ,  pour  en  faire  fortir  la  graiffe. 
Prenez  garde  de  les  rompre  ,  &  fervez  autour 
Un  ragoût  de  cornichons. 

Poulets  à  la  Sicilienne. 

Habillez  des  poulets  gras  &  les  defoffez  pronp- 
ptement  ;  piquez  -  les  de  gros  lard  ,■  &  les 
mettez  cuire  à  la  braife  ,  ou  à  la-  cendré; 
■Quand  ils  font  cuits ,  fervez- les  à  la  ciboulette 
fri  fée  au  jus  de  veau.  On' peut  âufli  mettrede»' 
épinars  delfous  à  l’allemande  ,j  ou  bien  dés 
pointes  d’afperges  au  gros  poivre,  ou  bien  de 
Fofeille  aux  petits  œufs.  Il  faut  que  les  pou¬ 
lets  forent  cuits  St  de  bon  goût.- 

Poulets  accompagnés. 

les  poulets  gras  accompagnes  fefont  de  là 
•aflême  manière  que  les  poulardes  accompagnées, 
.Voyez  Poulardes f  accompagnées.- 

Poulets  d  la  Romaine* 

Flambez  r-  vuidéz^deux  moyens  poulets  gràs;ÿ 
ïrouffez  les  pâtes  en  dedans  ;  bardèz-ks  enfin*' 
te  de  gros  lard  &  jambon  ;  faites-les-  refaire  * 
raforer  avec  du  lard;fondu.  Foncez  une  cafferoléf 
de  tranches  dé  veau  ,  couvrez  dê  bardes -JS 
lard  ;;  faites  lés  (uer  une  demi-heure  ,  &  moüfl*r 
ïez  avec  ouverte  dé  vin  dé  Champagne  ; 
laifonnez  de  fel ,  gros  poivre  t  un  bouquefÿ 
•faites-les  cuire  à  petit  feu  ;  quand  ils'  fortf  Citas 
dreffez-  les  dans  1er  plat  que  vous  devez  fet vff  .f 
.paffez  la  fauffe  de  leur'  cui’flon  ,  &" la  degratflé? - 
preffez-y  un  jus  de  citron  *&  fervez  defltts 
poulets,  .  *  - 
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Poulets  aux  œufs,  à  la  Barbarîne. 
faites  refaire  dans  d'huile  .deux  poulets  gras 
aux  oeufs;  eifuyez-les  &  les  îaiflez  refroidir  : 
ayez  des  tranches  de  trufes ,  de  foies  gras ,  des 
.petit-  lard  cuit  aux  trois  quarts  ,  des  filets  d’oi¬ 
gnons;  palfez.un  peu  dans  du  beurre  ou  dans 
du  lard  fondu  le  tout  affaiionné  de  fèl  ,  poi¬ 
vre ,  bafilic ,  perfil,  ciboule,  lard  râpé.  &  deux 
■jaunes  d’œufs  ;  levez  les  cuiffes  ,&  les  ailes  de 
.Vos  poulets  &  y.mertez  de  cette  farce  ,  le  refie' 
dans  le  corps,  coupé  en  petits  dés ,  avec  une 
farce  de  moelle  de  bœuf.,  foies  gras  &  trufes5 
hachées.  Faites  reprendre  à  vos  poulets  leur' 
■première  figure  ,  enveloppez-les  de  .bardes  de' 
lard  &  de  papier  battu  ,  &  les  faites  cuire  à  la? 
broche. 

Pour  la  fàulTe  foncez  une  petite  marmite  dé' 
tranches  d’oignons  zefts  dé  cabotes  &  de  pa¬ 
nais  ,  deux  bardes  de  lard  ,  quelques  mor-- 
ceaux  de  rouelle  de  veau  ,  Un  potilet  cou-- 
pé  en  quatre  ,  avec  fiel ,  poivre,  clous  ,■  un  peu-' 
de  bafilic ,  quelques  racines  de  perfil ,  Une  cuil¬ 
lerée  d’huile,  un  peu  de  bouillon  ;  là  marmite5 
■  bien  bouchée  .,  faites ïùér.fur  des  cendres  chau-" 
dès  pendant  deux  iheutes  ;  pafTez  le  jus  au  ta-' 
mis  &  dégraiffez  ;  mettez -y  de  bon  beurre  ma-' 
■nié  avec  un  peu  de  farine.,  quelques  échalotes5 
hachées  &  blanchies  dans  du  bouillon que  la* 
faufle  ait  unpeu  .de  confiflance,  &  fervez  fous* 
vos  poulets  pour  Entrée, 

Poulets  au  W ajtrefrùhe.- 
Coupez  vos  poulets  par  membres  ou  pàïr 
quartiers  ;  faites- les  revenir  dans  du  bouillon  Si' 
Un  morceau  de  beurre  ;  foncez  une  cafferole  dé’ 
•Bardes  légères  de  lard  ;  mettez-y  de  là' racine5 
de  perfil  bien  épluchée  &  blanchie,  quelques5 
paquets  de  perfil  verd  ;  arrangez  vos  poulets* 
deffus- ,  reeouvrez  de  bardes  de  veau  ,  un  ben?5-- 
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qcet ,  une  tranche  de  jambon  ,  fel ,  poivre  * 
fa  tes  fuer  pendant  une  demi  -  heure  ;  moiiil- 
lez  de  quintelfence  ou  reflaurant ,  &  achevez 
de  faire  cuite;  dreffez  vos  poulets  fur  un  plat;' 
enfuite  la  racine  &  les  paquets  de  perlîl  ;  faitas 
réduire'  la  cuiffon  au  point  d’une  fauffe,jéttèà; 
la  fur  vos  poulets ,  &  fervez  pour  Entrée. 

Poulets  au  verd-pré.  ’ 

Coupez-les  en  quatre  ,  faites- les  cuire  daifP 
'des  bardes,  dé  lard,  lur  des  cendres  chaudes-;, 
égouttez  &  fervez  delfus  une  fauffe  au  verde 
pré.  (  Voyez  au  mot  Saujfe.  j 

Poulets  à  la  vejlale. 

Farciffez  -  les ,  trouiTèz  -  les  en  dindonneau# 
«uits  à  la  broche  avec  une  farce  fondant  date' 
le  corps;  quand  ils  font  cuits,  fervez  deffousurip 
fauffe  à  la  veftale.  (Voyez  au  mot  Sattfé.  ) 
Poulets  foures , 

.  Ce  feftt  de  petits  pouffins  trbuffés  en  pou¬ 
le  ,  &  bien  enfermés  dans  des  noix  de  veau'; 
piquez  les  fricandeaux  &  finiffez  de  meme. 

Poulets  au  beurre  verd. 

Mettez  dans  le  corps  uh  petit  morceau  dfe 
beurre  manié  dans  de  petites'  herbes  ou  une 
farce  légère  R  délicate  ,  &  les  faites  cuire  a  la 
broche  bien  blancs  ;  faîtes  du  beurre  verd  com¬ 
me  on  va  le  dire.-  .  r  t  ‘  , 

Otez  les  eofofts  d’une  poignee  de  poirée  que 
Tous  avez  fait  blanchir  ;  ajoûtez-y  une  pipcee 
de  perlîl  ,  le  tout  blanchi  ;  metfez-le  a  leatr 
fraîche  ;  hachez-le  enfuite  &  le,  pilez  ;  ««« 
fondre  une  demi- livre  de  beurre  frais  battu  ,  * 
y  mettez  xotre  verd;  faîtes  un  peu  nMtonnery 
paffez  à  l’ étamine  à  force  dé  bras  ,  &  jaine^ 

-  refroidit  ;  mettez  ce  que  vous  voudrez  de  vo^ 
tre  beurre  ,  dans  deux  verres  de  réduction  ,• 
dreffez  vos  poulets  ,  la  faüffe  deffus  O» 
fous  St  fervez  pour  Entrée* 
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Toute  forte  de  •volaille 'blanche  peut  fe  met¬ 
tre  à  cette  fauffe. 

Poulets  a  la  daube. 

Lardez  de  moïen  lard  vos  poulets  ;  aflaifotf- 
ïiei  de  fél ,  gros  poivre ,  clous  de  girofle ,  lau¬ 
rier',  ciboules  ,  citron  verd  4  envelopez  -  les 
d’une  ferviette,  &  les  empotez  ainfi  avec,  du 
bouillon  &  du  vin  blanc  briffez  bien  bouillir 
le  tout  lorfque  le  boiiillon  eft  eonfommé  ,  8c 
qu’on  juge,  qu’il  efï  cuit,  laiffez  refroidir  a  demi, 
puis  retirez  &  fervez  au  fèc  fur  une  ferviette 
blanche  ,  &  pour  Entremets: 

Poulets  glacés  de  parmefan. 

Flambez  ,  vüidèz  &  trouffez  en  poule  deux 
poulets  gras  ;  foncez  une  cafferole  de  tran¬ 
ches  de  veau  &  de  jambon ,  applatiflez  les  potf- 
lets  ,  &  les  mettez  fut  les  tranches  de  veau  , 
Teftomac  en  deffous  ;  alîâifonnez  les  d’un  pet* 
de  poivre  ,  d’un  bouquet  dé  perfil  ,  ciboule 
girofle,  une  petite  pointe  d’ail mettez  duiafd 
fondu,'  couvrez  de  bardes  de  lard;  faites  cuire 
à  la  braife.  Quand  ils  font  cuits  retirez-les  dff 
leur  fauffe  ;  dégraiffez  la  fauffe ,  ajoutez-y  Jun 
peu  de  coulis  ,  paffez  au  tamis  ;  mettez  dans 
le  plat  que  vous  devez  fervir  un  peu  de  fauffe  , 
les  poulets  dti  parmefan  par-deffus  ;  tfcetttfz 
le  plat  fur  un  fourneau  à  petit  feu ,  un  cou¬ 
vercle  de  tourtière  par-deffus  avec  du  feu  ports 
les  glacer ,  &  fervez  à  courte  fauffe. 

Poulets  *  glacés  aux  Epinars. 

Piquez  deux  poulets  gras,  &  les  faites  cuire, 
en  fricandeau  ;  faites  blanchir  des  epinars  ;  pref- 
fez-les  de  leur  eau ,  &  les  paffez  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  &  une  tranche  de  jambon  qûi 
aura  fué  ;  mouillez  de  jus  &  de  coulis  ;  quand 
les  epinars  font  cuits  ,[affaifonnez  de  bon  goût, 
la  fauffe  courte  ;  glacez  les  poulets  >  &  les 
Vez  far  les  éginats. 
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Poulets  gras  de  dejftne ,  glacés,-' 

Prenez  deux  poulets  gras,  piqués  ,  cuits i 
îà  -  broche,  &  qui  ont  déjà  fervi;  mettez-ler 
dans  une  ca&role  avec  de  bon  bouillon  ,  un 
bouquet,  quelques  champignons  entiers y  une 
tranche  de  jambon;  faites  ainfi  cuire  les  pou- 
lets  ;  glacez  -  les  quand  ils  font  cuits  ,  &  les 
fiiiiflez ,  cumrne  un  fricandeau. 

Poulets  gras  en  Fricandeaux. 

Vuidez ,  trouffez  en  poule  deux  poulets  gras, 
faites- les  refaire,  8t  les  fendez  de  leur  long: 
par  le  milieu  ;  piquez-les  partout  de  petit  lard  ;• 
mettez-les  dans  une  cafferole  avec  du  boüil- 
Ion  ,  une  tranche  de  jambon  ,  un  Bouquet,, 
quelques  champignons  entiers.  Quand  ils  font . 
cuits,  retirez-Ies ,  paffez  la  fauffe  ou  ils  ont 
<Siit.au  tamis;  faites-la  réduire  en  glace;  gla¬ 
cez  les  poulets  ;  dreffez-les  dans  le  plat ,  que 
vous  devez  lervir  ,  mettez  du  coulis  dans  la; 
càflerole  où  vous  les  avez  glacé  ;  détachez 
bien  ce  qui  relie,  &  fervez  avec  un  jus  de 
citron. 

Poulets  à  l a  PrinceJJe. 

Trouffez  de  gros  poulets,  coupez- les  en  deux, 
&  les  mettez  à  la  braife  ;  étant  cuits,  panez-; 
les  &  les  faites  frire  dans  du  fain-doux  ;  » 
faut  qu’ils  (oient  de  belle  couleur  ;  dreffezdës 
dans  le  plat  avec  une  rémolade  faite  avec  an¬ 
chois  ,  perfil  ,•  câpres  hachées ,  urt  peu  de  ci¬ 
boules  ,  un  jus  de  boeuf,  &  autres  bons  affàf- 
fonnemens  ;  an  lieu  de  les  faire  frire  ,  on  le* 
peut  mettre  fur  lé  gril- ,  &  leur  faire  prendre' 
couleur  avec  la  pelle  fur  le  feu.  -  ^  ^ 

Poulets  marines',  ou  à  la  Cotgnt.  y  ;. 

Ôn  marine  les  poulets  au  verjus ,  jus  de  et* 
iron  ,  (el,  poivre,  clous  ,  ciboules  &  laurier  * 
comme  les  pigeons  &  on  lés  fért  dé  meme; 
Voyez-ÿr . 
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Poulets  au  brun. 

Coupez  les  poulet*  comme  pour  une  frica£- 
fce;  paffez-lesâu  roux,-  ffiettez-y  un  coulis  de- 
bourre  ,  anchois  haché  menu  ,  roeambole  ,  feï 
&  poivre ,  un  peu  rfe  vin  ,•  laiflèz  cuire  le  tou», 
&  les  lèrvez  pour  Entrée.- 

Poulets  à  maître  Luttas. 

Les  poulets  s’accommodent ,  comme  lés  per¬ 
drix  à  Maître  Lucas.  Voyez-y. 

Poulets -  roulés  à  l'anguille  au  -vin  de  Cham¬ 
pagne. 

Fendez  par  la  moitié  deux  poulets  gras ,  & 
les  defoliez  à  forfait  ;  coupez  par  filets  une  an¬ 
guille  ;  érendéz  une  farce  légère  de  blanc  de 
Volaille  fur  les. poulets  ;  mettez  deflus  les  filets 
d’anguille  ;  roulez  les  poulets ,  &  les  envelo- 
•pez  de  bardes  de  lard  ,  &  d’un  morceau  d’éta¬ 
mine  ;  ficelez-les  &  les  faites  cuire  dans  une 
bonne  brailè.  Quand  ils  font  cuits  dévelo- 
pez-les.  Si  les  efluyez  de  leur  graiffe ,  en  les 
preHant  dans  un  linge  blane,  &  les  lèrvez  avec- 
Une  fauffe  au  vin  de  Champagne: 

Poulets  en  furfrtfe. 

Flambez  ,  vuidez  &  farci  Ifez  dëux  petits 
poulets  à  la  Reine  ,-de  leurs  foies  ,  perfîl ,  ci¬ 
boule  champignons  hachés,  fol ,  poivré ,  lard 
râpé  ;  liez  de  deux  {aunes  d’oeufs  ;  prenez  deux 
ftoix  dé  veau  ;  faites-leur  un  trou  a-  chacune 
par  le  côté  ;  paffez-y  les-  doigts  ;  faites,  entrer 
dans  chacune  ,  un  dés  petits  poulets  farcis  ;  cou¬ 
lez  les  noix  d:e  veau  avec  utfe  ficelle  ; .  faites 
cuire  &  glacez  lés  noix  ,  Comme  les  frican¬ 
deaux  &  lèrvez  dé  même. 

Poulets  gras  en  gain  awt  Pljl'aclies’. 

Flambez  ,  épluchez ,  &  defoffez  par  la  pO5 
Che  deux  bons  poulets  ;  rempliflez-les  d’urt  ra¬ 
goût  froid  ;  .faites  blanchir  deux  ris  de  veau  ,> 
coupez- les  eii dés  j.cç>upez  fur  le  feu  des  cham- 


tn  Pot/.  P  O  TT. 

pignons  ^  des  trufes ,  un  morceau'de  jambon  « 
ajoutez  du  beurre  &  un  bouquet  ;  fingez-les  lé¬ 
gèrement;  mouillez, moitié  jus ,  moitié  bouil¬ 
lon;  ajoutez,  quand  il  eft  prefque  cuit  un  peu 
de  coulis  ;  dégraiffez  ,  quand  il  eft  cuit  &  afi; 
faifonnez  de  bon  goût;  la  fauffe  bien  liée  , 
îaïflez  refroidir/  rempliffez  le  dedans  des  pou¬ 
lets;  coufezles  pour  que  le  ragoût' n’en  forte 
pas  ;  envelopez-les  de  bardes  de  lard  &  de 
morceaux  d’étamine;  ficelez -les  en  rond  com¬ 
me  un  pain  ,  &  les  faites  cuire  dans  une  brar- 
fe  ;  effuyez  -  les  de  leur  graifTe  ,  &  les  fervez 
avec  un  ragoût  de  piftacnes  1 

Poulets  en  pain  aux  petits  œufs. 

Flambez ,  defoffez  à  forfait  par  la  pocher 
trois  bons  poulets ,  blanchiffez  deux  ris  de 
veau  ,  coupez-les  en  petit  dés  ,  force  per  fil ,  . 
ciboule,  champignons  hachés,  lard  râpé  ,  une' 
pointe  d’ail,  fel  &  poivre  ;  maniez  le  tout  en- 
femble  dans  une  cafferole  ,  rempliffez-en  les' 
poulets  ;  ficelez-les  ,  &  qu’ils  foient  ronds 
comme  un  pain  ;  envelopez-les  de  bardes  dp 
lard,  &  d’un  morceau  d’étamine  ;  fervez-les 
avec  de  la  ficelle ,  &  les  faites  cuire  à  la  braife. 
foncez  une  cafferole  de  bardes  de  lard,  fè 
poivre  ,  fines  herbes,  un  bouquet;  mouillez 
de  boüillon  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu'  ;  faites 
enfuite  cuire  &  durcir  des  œufs,  &  lés  mettez 
dans  une  bonne  effence-;  les  poulets  étant  cuits 
dégraiffez-ks,  mettez  le  ragoût  des  petits  œufÿ 
par-deftus  &  fervez. 

Poulets  en  forme  de  mttfette .  à  la  Sultane * 

Flambez ,  vuidez  ,  &  trouffez  en  dedans 
pâtes  de  trois  petits  poulets  à  là  ReineJ;  faites- 
îes  cuire  à  l’etoufade  entre  des  bardes  de  lard  , 
&  tranches  de  veau, fel,  gros  poivre  ,  un.verr 
re  de  vin  de  Champagne  ;  faites-ks  cuire  aveC 
Sïois  veffies  d’agneaux  y  faites  un  falptçon  de 
'  t'-i 
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ris  de  veau,  foies  gras,  cornichons  ,  champi¬ 
gnons.  Quand  le  tout  eft  cuit,  mettez  égout¬ 
ter  les  poulets  ;  efuyez  les  veffies  de  leur  grai£ 
fs  ;  mettez  un  poulet  dans  chaque  veffie  avec 
du  falpicon  ;-foufflez  les  veflies,  pour  qu’elles 
s’enflent;  liez-lesavecdu  fil  ;  qu’elles  prennent 
la  forme  d’une  petite  mufette;  fervez  deffous  une 
faufle  à  la  Sultane.  Voyez  Saujfe  à  la  Sultane. 

Poulets  à  l’entrée  de  Carpe . 

Dêpoiiillez  un  bon  poulet  de  fa  .peau  ,  cou- 
jpez-le  par  membres  ,  comme  pour  une  fricaf- 
fée;  mettez  dans  une  caffero le  ayec  des  cham¬ 
pignons  ,  bouquet  de  perfîl ,  ciboule, une  gouft. 
le  d’ail ,  trois  clous  de  girofle  ,  une  feuille  de 
kurier  ;  prenez  une  petite  carpe  oeuvée  ;  met- 
tez-la  coupée  par  gros  tronçons  dans  la  même 
caflferole,  avec  fes  œufs  ,  une  tranche  .de  jam¬ 
bon,  un  peu  de  beurre  , deux  cuillerées  de  cou-* 
lis  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  fel,  gros 
poivre;  faites  cuire  le  tout  enfemble  ;  les  pou¬ 
lets  étant  prefque  cuits ,  ôtez  la  carpe  ,‘laiffez  les 
oeufs, mettez  des  petits  oignons  blancs,  cuits  dans 
du  bouillon,  &  achevez  de  faire  cuire  l'étuvée. 
Quand  elle  eû  finie  &  de  bon  goût ,  &  la  fauffe 
courte  ,fervez  avec  des  croûtons  de  pain  frits. 

Poulets  en  ragoût,  à  la  Cracovk. 

Empliflez-vos  poulets  de  foies  gras ,  lard 
fapé  ,  fines  herbes  hachées  ,  marinez  -  les  à 
l’huile  ;  envelopez  -  les  de  bardes  de  lard  & 
papier  ,  avec  quelques  tranches  de  veau 
&  jambon  &  les  faites  cuire  à  la  cendre  ; 
étant  cuits  ■  ,  faites  une  faufle  à  l’Angioi- 
fe  ,  avec  toutes  fortes  de  fines  herbes  ha¬ 
chées  ,  quelques  jaunes  d’œufs  dedans.  Ç)ue 
cette  faufle  foit  paffée  au  beurre,  &  étant  finie, 

&  de  bon  goût  liez-la  de  jaunes  d’œufs  .,  d@  ^ 
crème ,  jus  de  citron,  fk  fervez. 

Tome  III ,  B. 
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Poulets  à  la  faujfe  Allemande.  ■> 

'  Voyez  Saujfe  Allemande. . 

Poulets  à  l’allure  nouvelle. 

Epluchez  de  petits  poulets ,  laiffez-leur  le*, 
ailes ,  le  col  &  les  pâtes  ;  étant  bien  épluchez, 
g.irnifiez.les  dedans  de  foies  gras,  coupés  en 
dés;  paffez  au  beurre  &-à  l’huile  ,  mettei-yt 
de  fines  herbes  hachées ,  trufes  étouffées  dan» 
une  braife  blanche  ;  arrangez  les  membres ,  & 
les  tranches  de  citron ,  pour  les  tenir  blancs  & 
de  bon  goût;  étant  cuits,  vous  les  égouttez ^ 
&  les  dreffez  ,  les  ailes ,  Je  col ,  les  pâtes  bie» 
étendus  ;  vous  avez  de  belles  crêtes  que  vou» 
mettez  dans  les  ailes ,  le  col  &  les  pâtes ,  en- 
fuite  fendez-les  fur  l’eftomac  ;  ayez  un  peu  de* 
jambon  haché,  que  vous  mettrez  dans  la  fen¬ 
te  ,  &  une  belle  crête ,  que  vous  mettrez  par- 
Ideffus ,  avec  une  effence  de  petite  fauffe  clai* 
re  réduite  ;  deffous  gros  poivre  ,  jus  de  citron  » 
&  fervez. 

Poulets  à  ï ivoire. 

Coupez  vos  poulets  par  quartiers, & les  defoflez; 
étendez  une  petite  farce  fur  la  chair  de  vos  mem¬ 
bres  ;  mettez-y  une  trufe  entière  farcie  ,  ou  non 
farcie,  ou  unfalpicon;  coufez-les,  &  lès  met" 
tez  cuir?  dans  un  étouffement.  Il  faut  que  l’os 
de  Taile  &  de  la  çuiffe  paffe  de  chaque  mem¬ 
bre;  étant  cuits  bien  blancs  ,  égo.uttez-les;  .& 
les  mettez  dans  leur  plat  ;  le  fond  fert  pour  la 
faufîe ,  un  peu  de  perfil  haché  bien  menu  de* 
dans  ,  &  fervez. 

On  peut  mettre  les  poulets  à  l’ivoire  fan» 
les  farcir  ,  avec  perfil ,  ciboules  ,  trufes,  écha¬ 
lotes  hachées  ,  faupoudrez  fur  les  chairs ,'  au 
lieu  de  farce,  ce  font  les  vrais.  On  les  piqu#' 
fr  l’on  veut. 

Poulets  en  Chauve  fouris.  ■ 

Aprqpriez  vos  poulets ,  trouffe£  en  poules, 
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les  pâtes  deffus  l’eftomac  ,  les  jambes  en  de¬ 
dans  ;  battez-les  ,  &  c'aflez  les  gros  os  ;  mettez- 
les  dans  une  cafferole  avec  huile,  fines  herbes  ; 
affàifonnez  ,  tranches  de  citron  ;  faites-les  griL- 
ler  ,  qu’ils  foient  blancs  ;  étant  cuits  ,  faufle 
verte,  ou  comme  vous  voudrez,  fervez. 

Poulets  en  culotte. 

Levez  le  derrière  de  deux  poulets  gras 
moïens  ;  que  les  deux  cuiffes  fe  tiennent ,  & 
les  deux  ailes  auffi,le  devant  &  le  derrière  fe¬ 
ront  deux  morceaux  ;  battez-les  un  peu  ,  & 
les  étouffez  avec  jambon  ,  veau  ,  lard  à  l’ordi¬ 
naire  ,  un  peu  d’huile  ;  étant  cuits  égouttez-les , 
&  paffez  la  faufle  au  clair  pour  mettre  deflous. 
Donnez-leur  couleur  avec  le  dégraiflïs  de  la 
faufle  dans"  le  fond  de  leur  cafferole  bien  do¬ 
rés  ;  fervez  avec  leur  faufle  claire  ;  mettez -y 
un  vert ,  ou  beurre  d’écreviffes ,  ou  autre  ,  & 
fervez. 

Poulets  en  hochepot ,  au  blanc. 

Apropriez  deux  poulets  ;  étouffez-les  avec  ra¬ 
cines  ,  oignons ,  petites  fauciffes  ;  étant  cuits  , 
dreflez  les  poulets ,  les  ingrédiens  deflous  ,  ou 
autour;  tirez-en  le  fond  que  vous  mettrez  ré¬ 
duire  à  la  faufle  convenable  ;  jettez  deffus  & 
fervez. 

Poulets  mignons \ 

Epluchez  proprement  de  petits  poulets  gras  j 
ôtez  le  jabot,  coupez  la  peau  fans  la  caffer,  laif- 
fez -y  tenir  les  deux  bouts  des  ailes  ,  les  boutf- 
des,  pâtes ,  &  le  croupion.  La  peau  étant  ôtée 
vuidez  le  poulet  ;  enveîopez-le  d’une  barde  de 
lard ,  &  le  faites  cuire  à  la  broche  ;  étant  cuit 
débardez-le  ,  &  le  defoffez  ;  mettez  la  chair  fur 
une  table ,  quelques  champignons ,  des  trufes , 
«ne  tetine  de  veau  blanchie  ,  un  peu  de  lard  , 
du  perfil  &  de  la  ciboule ,  du  fel ,  du  poivre , 
fines  épices ,  tant  foit  peu  de  fines  herbes  ;  ha- 
Rij 
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chez  le  tout  erifeinble  ;  mettez-y  un  oignon 
cuit  à  la  braifê  ,  pilez  le  tout  dans  te  mor¬ 
tier  ,  &  .le'  mettez  dans  une  cailerole ,  avec 
«n  demi-fetiec  de  crème  de  lait,  quatre  à  cinq 
faunes  d’oeufs  ;  délayez  le  tout  enfemble  ,  & 
Je  mettez  fur  un  fourneau  >  pour  qu’il  Ce  lie 
jm  peu;  étant  lié,  retirez-le  ;  fi  la  farce  ef| 
d’un  bon  goût  laijfez-,la  refroidir  ,  jufqu’à  ce 
(quelle  ne  foit  que  tiède  ;  remplifiez  la  peau 
ides  poulets  de  cette  farce  ;  coufez  la  peau  par 
les  deu£  bouts;  faites  bouillir  'du  lait  da.ns  une 
çafferok  ,  &  le  dégraiffez  ;  mettez  un  moment 
les  poulets  dedans,  &  les  retirez.  ;  mettez  -  les, 
-entre  deux  linges,  &leslai£Tez  refroidir  ;  étant' 
froids,  4ites-l.es  piquer  de  menu  lard  ,  com¬ 
me  pn  ajjtre  poulet  ;  mettez  des  bardes  de  lard 
au  fond  d’une  cafferole  ,  arrangez  des  pou¬ 
lets  deflps  ,  df  les  mettez  cuire  au  fpur  ,  ou  fous 
un  couvercle  ;  étant  cuits  &  d’une  belle  cou-r 
leur,  prenez  le  plat  gù  vous  voulez  les  fer— 
yir  ;  pliez  une  ferviette  deflus;  dreflez-les  pou¬ 
lets  proprement  fur  la  ferviette  ,  &  les  fervez. 
chaudernen/:  pouf  pntremêts ,  ou  Hors-d’œù-r 
yres, 

Poulets  i  la  crème  farcis. 

G’eft  la  mèmè  chofé  que  les  poulardes  à  la  crè¬ 
me  farcies.  Voyez-y. 

poulets  à  la  fainte  Mcnehould. 
là  même  chofe  que  les  Poulardes  à  la 
pinte  Menehould.  -V o.yez-y. 

poulets  à  la  Pclonoîfe  au  fafran. 

Faites  cuire  des  po.uiets-à  la  broche^  ou  dans 
ta  marmite  ;  un  quart  d’heure  fuffit  s’ils  fontten- 
dres  ;  pilez  du  fafran  ce  que  vous  en  voudrez , 
délaye?,  &  le  menez  peu  à  peu  dans  un  coulis, 
jufqu’à  ce  que  la  couleur  foit  belle  ;  il  ne  faut 
'pas  qu’il  domine  trop.  Tirez  vos  poulets,  levez- 

#»  te  $  te  P#®*  »  M?  k 
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èoulis ,  Si  les  dreffez  dans  le  plat  pour  lés  fêrviï 
chaudement. 

Poulets  en  galantine. 

Us  s’accommodent  Comme  les  poulardes  eà 
Galantine.  Voyez-y. 

Poulets  en  puits  aux  moufferons* 

Prenez  deux  poulets  ;  feridez-en  uri  par"  1er 
dos  >  &  l’autre  par  l’eftomae  ;  tirez-en  les  gros 
os  i  bardez-les  de  jambon'  en  dedans  ;  coulez- 
les  ertfemble ,  que  lés  deux  n’en  fafTent  qu’una 
Faites  un  ragoût  de  moulferons ,  rempliflez-etï 
le  corps  ;  bouchez  les  deux  bouts ,  &  les  mette* 
Cuire  d'ans  Une  bra’ifé  féche  .  dans  une  petite  mar¬ 
mite,  avec  des  bardes  de  lard ,  tranchés  de  veai*‘ 
&  de  jambon;  affaifonneZ  de  fel poivre ,  oi-* 
gnons ,  fines  herbes  ;  couvrez- les  deffus  Comme 
deffous.  Etant  cuks  faites  les  égoutter,  St  les  dref- 
.fez  dans  un  plat. avec  une  effenCe  de  jambon  par--; 
deffus  1  ou  un  ragoût  de  mou  fierons  &  ftrvezy 

Poulets  en  bouteille.- 

Epluchez  vos  poulets  ,  flambez-  les  ailes1 
les  pattes  SU’  la  tête,  le-  plus  proprement  qu’il 
fera  poffible  ;  vuidez-les  par  le  col  ,■  tirez  -  ers* 
les  os,  8t  une  partie  de  la  chair,  fans  fendref 
beaucoup  la  peau  à'  côté  du  col.  Faites  une  fat-' 
Ce ,  comme  aux  poulets  à  la  crème"  ;•  mais  piaf 
îégére  &  plus  de  blancs  d’œufs  fouettés  én  nei-- 
ge.  Ayez  une  bouteille  de  verre  bien  mince  ,  1  et 
goulot  un  peu  plus  grand  quejes  bouteilles  or¬ 
dinaires.  Faîtes  entrer  vos  poulersle  plus  adroi¬ 
tement  que  vous  pourrez  ;  tenez  la  peau  en' 
haut ,  comme  un  boyau  ,  entonnez-y  de  là  far¬ 
ce  prefqu’à  moitié,-  ayez  un  petit  ragoût  fait 
avec  des  filets  de  poulets,  ou  de  poularde. 
Coupés  menu,  &  fort  courts,  avec  des  filets  de 
perdrix ,  trufes,  fi  vous  en  avez  ,  filets  de  crêtes; 
ihoiiillez  d’un  peu  de  bouillon  ,  &  l’afTaifonnez  ; 
Sez  ce  ragoût  d’un  coulis  blanc  à  la  Reine ,  & 
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un  jus  de  citron  ;  mettez  dans  les  poulets* 
achevez  de  remplir  la  bouteille  avec  le  refte  de 
la  farce  ;  attachez  la  tête  avec  la  peau  au-deffus 
>  du  col  de  la  bouteille.  Faites  de  ees  poulets  en 
bouteille  félon  la  grandeur  de  votre  plat  ,  &  les 
faites  cuire  au  bain  marie  dans  l’eau.  Il  leur  faut 
■  tout  au  plus  trois  heures  ;  étant  prêts  à  fervir 
mettez-y.  un  petit  coulis  blanc  par  le  haut  de  la 
bouteille^  Cpupez  la  bouteille  avec  un  diamant 
afin  que  ceux  qui  font  à  table  puiffent  tirer  les 
poulets  eux-mêmes.  ^ 

Poulets  à  la  Tartare. 

Ces  poulets  s’accommodent  de  même  que  les 
poulardes  à  la  Tartare.  Voyez -y, 

Poulets  en  boudins  blancs. 

Epluchez ,  vuidez ,  fendez  par  le  dos  .,  &  def- 
ofîez  deux  bons  poulets,  fans  percer  la  peau  t 
étendez  deffus  une  farce  de  blanc  de  volaille, 
de  chair,  &  de  foies  de  perdrix ,  lard  .&  graiffe 
de  veau  blanchis ,  champignons,  perfil,  cibou¬ 
le  ,  bafilic ,  fîx  œufs  jaunes  &  blancs  fouettés  ». 
fel ,  poivre  &  mufcade  ;  paffez  enfuite  un  .ra¬ 
goût  de  champignons  avec  des  crêtes  &  truffes 
vertes ,  coupées  en  dés,  gros  foies  gras  blan¬ 
chis  ,  un  bouquet  aflaifonné  de  fel ,  poivre  & 

:  fines  herbes  ,  &  fines  épices.  Etant  paffé  pou¬ 
drez- le  de  farine  ,  &  le  mouillez  de  jus  le  liez 
de  coulis  ;  étant  cuit  laiffez-le  refroidir ,  &  ,1e 
mettez  fur  la  farce  des  poulets;  coufez  les  dos, 
&  leur  faites  prendre  la  même  formej  foncez  une 
caflèrole  de  tranches  de  bœuf  battues  &  bardes, 
de.  lard;  mettez  les  poulets  deffus  ,  l’eftomaç  en 
üeflous  avec  champignons  ,  un  bouquet  affat- 
fonné  de  fel  &  de  poivre  ;  couvrez  les  com¬ 
me  deffous.  Fermez  la  caflerole  de  fon  couver¬ 
cle. 
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laiMes  ;  coupe/,  en  dés  de  la  panne  de  porc  que 
vous  ferez  dégourdir  dans  une  cafferole  ;  mêlez- 
y  le  hachis  avec  trufes  vertes  hachées  ,  un  oi¬ 
gnon  coupé  en  petits  dés  ;  affaifonnez  de  fel  , 
poivré,  mufcade  ,  fines  herbes  &  fines  épices  ; 
ajoutez-y  un  coulis  blanc,;  liez  la  farce  de  trois 
jaunes  d’œufs ,  &  de  crème  ,  &  la  biffez  re¬ 
froidir.  Etendez  fur  une  table  deux  morceaux  de 
crépine ,  tirez  les  poulets  de  la  cafferole  où  ils 
ont  cuit  ;  entourez-les  de  ladite  farce  ,  &  les 
enfermez  dans  une  des  crépines,  &  les  foudez 
avec  un  œuf  battu  ;  mettez-les  dans  une  tour¬ 
tière,  &  les  faites  cuire  doucement  au  four.  Etant 
cuits  dreffez-les ,  mettez*  deffous  une  effence  de 
jambon  ,  &  les  fervez  pour  Entrée. 

On  larde  fi  l’on  veut  les  poulets  dépanné, 
fans  les  couvrir  de  farce. 

Autre  manière. 

Hachez  bien  menu  des  blancs  de  poulardgs 
cuits  ;  coupez  menu  de  la  panne  de  lard  bien 
fraîche  ;  mettez-la  dans  une  cafferole  avec  une 
çhopine  de  crème  ,  de  la. mie  d’un  pot  de  pota¬ 
ge  ;  faites  boüillir  •&  réduire  le  tout  en  bouil¬ 
lie  ;  délayez-y  quatre  jaunes  d’œufs*frais  ;  met- 
tez-y  votre  hachis  de  blancs  de  poulardes  ;  mê¬ 
lez  le  tout  enfiemble  affaifonné  de  fel ,  poivre 
&  mufcade.  Epluchez  une  douzaine  d’oignons 
blancs,  pilez  les  dans  un  mortier,  mettez- en  le 
jus  dans  votre  compofîtion  ;  prenez  des  pou¬ 
lets  comme  ci-deffus ,  &  les  farciffez  dans  le 
corps  de  ladite  farce  ;  ficelez  -  les  bien  pour 
que  rien  ne  forte  ;  garniffez  une  cafferole  de 
bardes  de  lard  ,  mettez  les  poulets  deffus  ,  l’ef- 
toroac  deffous;  affaifonnez-les  de  fel,  poivre, 
mufcade,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  couvrez- 
les  de  bardes  de  lard  ,  de  tranches  de  veau  bat¬ 
tues  ;  fermez  la  cafferole  de  fon  couvercle;  fai¬ 
tes -les  cuire  au  four  ou  entre  deux  braifes,  fans* 
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les  mouiller;  étant  cuits,  tirez-les  delà  cafle-f 
rôle  ,  dretTez-les  dans  un  plat ,  &  les  fervez  gap; 
îiis  de  croûtons  de  pain  frits  pour  Entrée. 

Poulets  en  Jalade. 

Coupez  par  filets  des  relies  de  poulets  cuits 
à  la  broche;  ôtez-en  les  os  &  la  peau  ;  hachez 
de  la  laitue  mettez-  eu  au  fond  du  plat ,  que 
Vous  devez  fervir  ,  arrangez  deflu's  les  filets  en 
fimétrie  ;  mettez  tout  autour  toutes  fortes  dé 
fourniture  de  fal#de;  aflaifonnez  avec  huile  ,  fel,‘ 
gros  poivre ,  vinaigre. 

Gn  peut  encore  faire  de  pareilles  falades  aveé 
du  perfil  &  de  la  ciboule  hachée  très-fin;  dref- 
fez  de  mente  par  deflein. 

Pâtéichaud  de  poulets. 

tes  pâtés  chauds  de1  poulets  Ce  font'  com¬ 
me  ceux  de  pigeons,  alouettes  ,  cailles ,  grives, 
& autres  fenoblables.  Voyez-y. 

Pâté  chaud  de  poulets  gras,  aux  trufès  vert'er,  ~  - 

Epluchez  ,  habillez  proprement  ,  &  faites  re¬ 
faire  deux  poulets  gras  bien  fins  ;  piquez-les 
de  gros  lard  &  de  jambon;  aflaifonez  de  fel, 
de  poivre  ,  fines  épices ,  &  fines  herbes  ,  perlîl- 
êi  ciboule  (fâchée  ;  pilez  les  foies  des  poulets 
dans  le  mortier  avec  du  lard  râpé  ,  des  trufes  , 
perfil  &  ciboules  ;  aflaifonnez  de  tant  foit  peu 
de  fel,  de  poivre  ,  fines  herbes  &  fines  épices, 
|arciflez-en  le  corps  des  poulets. 

Faites  une  pare ,  compofée  d’un'  oeuf,  de  bon 
Beurre,  de  farine,.  &  peu  de  fel;  que  l’abaifle  foit 
de  l’épaiffeur  d’un  pouce ,  &  la  mettez  ^fur  une 
feuille  de  papier  beurrée  ;  drelfez  le  pâté  de  la 
grandeur  de  vos  poulets  ;  mettez  au  fond  un 
peu  de  lard’  pilé  ;  aflaifonnez  de  fel ,  de  poivre, 
fines  herbes  &  fines  épices  :  arrangez  vos  pou¬ 
lets  ,  &  les  aflaifonnez  deifus'  comme  deflous  ; 
ajoutez -y  dés  tranches  de  veau ,  minces  comme 
des  fricandeaux des  bardes  de  lard,  &  un mor- 
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ceau  de  beurre  frais  ;  couvrez  d’une  autrè  abaif- 
fe  ;  mettez  au  four  cuire  cinq  à  fix  heures. 
Prenez  enfuite  des  trufes ,  pelez ,  lavez  &eoti- 
pez-les  par  tranches  dans  une  cafferole  :  moüil- 
lez-les  d’un  jus  de  veau  ,  &  les  faites  mitonner 
à  petit  feu  ;  étant  .cuites  liez-les  avec  un  coulis 
de  veau  &  de  jambon  ,  &  un  peu  d’effence  de 
jambon.  Que  le  ragoût  ioit  liquide  ,  &  pas  trop 
Ké.  Le  pâté  étant  cuit  tirez-le  ;  ôtez  le  papier 
de  deffous  ;  découvrez  ,  ôtez  les  bardes  de  lard*, 
les  tranches  de  veau,  &  dégraiffez.  Le  ragoût  de' 
trufes,  étant  chaud  ,  &  ayant  de. la  pointe,  vui- 
dez-le  dans  le  pâté  que  vous  fervirez  chaude¬ 
ment  pour  Entrée. 

On  peut  mettre  dans  ces  pâtés  des  morceaux 
de  filets  de  bœuf,  de  mouton  *  ou  bien  de 
veau  ,  &  on  le  fert  au  lieu  de  trufes.  On  les  fert 
encore  aux  huîtres ,  aux  écrevilfes.  Voyez  ces 
ragoûts  à  leur  article. 

Pâté  de  poulets  à  la  crème. 

■Le  pâté  dreffé,  mettez -y  des  poulets  par 
quartiers,  affaifonnés  de  fel,  poivré;  mufcaae> 
champignons ,  morilles ,  lttrd  pilé  &  fines  her¬ 
bes  ;  couvrez-le  de  tranches  de  veau  ,  &  de 
bardes  de  lard,-  recouvrez  -  le  d’une  abaifle; 
mettez  au  four  ;  étant  cuit ,  découvrez  ,  ôtez  les 
bardes  de  lard  ,  tranches  de  veau  ,  &  dégraiffez; 
mettez- y  un  coulis  blanc.  Voyez  Coulis  blanc. 

Tow  te  de  poulets. 

Vuldez  ,*  épluchez  ,  &  ôtez  la  peau  de  vos 
poulets  ;  coupez-les  en  quatre  ;  faites  une  abaifle 
de  pâte  commune  ;  foncez  une  tourtiere  de  lard 
rapê  aU  fond;  affaifonnez  de  fel ,  poivre ,  fines 
épicés  ,  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes  ;  arran¬ 
gez  les  poulets  dans  la  touttiere  ;  garniffez-les 
de  ris  de  veau  ,  crêtes  ,  champignons  ,  trufes  , 
moulfferons  ;  affaifonnez  deflfus  comme  deffous  ; 
mettez  défias  des-  tranches-  dé  veau  ,  &  des  bat-; 
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des  de  lard ,  &  du  beurre  frais  ;  couvrez  la  four* 
te  d’une  abàilTe  de  même  pâte  ;  faites  une  bor* 
dure  autour  ;  frotez-la  d’un  oeuf  battu  ,  &  la 
fnettez  cuire  au  four,  ou  fous  un  couvercle. 
Etant  cuite ,  tirez-la  ,  &  la  dreffez.dans  un  plat; 
découvrez  &  ôtez  les  tranches  de  veau ,  les  bar¬ 
des  de  lard  ;  dégraiffez-la  bien  ,  &  y  mettez  un 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ,  &  fi  la  tourte 
efl  de  bon  goût ,  recouvrez  &  la  fervez  chaude¬ 
ment. 

Terrine  de  poulets  aux  concombres  farcis. 

Epluchez ,  flambez  &  vuidez  des  poulets  gras; 
paflez  le  doigt  entre  la  chair  &  la  peau  de  l’ef- 
tomac;  ôtez-en  l’eflomac;  defoflfez  &  mettez  la 
chaff  fur  une  table  avec  quelques,  champignons, 
&  un  peu  de  perfil  ciboules  entières  ;  aflaifsn- 
nez  de  fel  &  de  poivre ,  un  peu  de  fines  épices, 
un  peu  de  fines  herbes,  &  du  lard  blanchi  ;  un 
peu  de  graille  de  boeuf  ;  hachez  bien  le  tout  en- 
femble ,  mettez-y  trois  à  quatre  jaunes  d’œufir, 
la  groffeur  d’un  œuf  de  mië  de  pain  trempé  .cfens 
«le  la  crème  ;  mettez  le  tout  dans  le  mortier  & 
pilez  ;  farciflez-en*les  poulets  ;  paflez  les  deux 
bouts  des  ailes  dans  le  bout  de  la  peau ,  mettei1- 
•les  cuire  à  la  brailê  ;  prenez  quatre  ou. cinq 
concombres;  pelez -les  &  les  vuidez;  farcifîez- 
les  de  la  même  farce  des  poulets  ,  &  les  fari¬ 
nez  par  les  deux  bouts  ;  faites-les  blanchir  dans 
de  l’eau  boiiillante  ;  retirez-les  ,  &  les  mettez 
dans  une  calTerole ,  avec  du  coulis  clair  de  veau, 
&  de  jambon  ;  lailïez-Ies  mitonner  à  petit  feu. 
Les  poulets  &  les  concombres  étant  cuits,  tirez- 
les  &  les  laiffez  égoutter  ;  dreflez-les  dans  la 
terrine,  jettez  défiais  une  eflence  de  jambon ,  & 
fervez  chaudement. 

•Terrine  de  poulets  aux  écreviÿes. 

Cette  terrine  fe  fait  comme  celle  des  pigeons 
aux  écreviiTes  ;  voyez-y  ;  &  on  peut  farcir’  les 
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poulets.de  la  même  manière  que  ceux  de  la  ter¬ 
rine  de  poulets  aux  concombres;  Voyez  ci-def» 
fus.  . 

Potage  de  goulets  à  la  Reine. 

Ce  potage  fe  fait  comme  celui  des  pigeons  à 
la  Reine.  Voyez  Potage  de  pigeons  à  la  Reine. 

Potage  de  goulets  aux  laitues  farcies. 

Prenez  des  poulets  gras  ;  épluchez-les ,  vui- 
dez-les  ,  détachez  la  peau  de  la  chair  de  defïus 
l’eftomac  ;  faites  une  farce  avec  un  blanc  de  pou¬ 
let,  un  petit  morceau  de  veau,  du  lard  ,  une 
tetine  de  veau-,  quelques  champignons  ,  pérfil  % 
ciboules  hachées  ;  afTaifonnez  de  fel,'  de  poivre* 
de  fines  herbes ,  fines  épices ,  trois  à  quatre  jau¬ 
nes  d’œufs  cruds,  un  peu  de  mie  de  pain  trSipée 
dans  de  la  crème  douce ,  &  un  peu  de  jambon  i 
le  tout  bien  haché  ênfemble  ,  &  pilé  dans,  le 
mortier,  farciffez-en  les  poulets  entre -peau  & 
chair  fiir  l’eflomac,  &  arrêtez  la  peau  aux  deux 
bouts  (Tes  ailes ,  afin  que  la  farce  ne  lâçhepas. 
Faites-les  blanchir  un  moment  dans  Peau  bouil¬ 
lante  ;  mettez-l.es  entre  deux  linges  blancs ,  & 
les  laiflez  refroidir;  répluchez-les  &  les  bardes 
d’une  grande  barde  de  lard  ;  fîcelez-les  &  les 
empotez  dans  une  marmite,  avec  un  boiiillon. 
Voyez  Bouillon.  Faites  blanchir  les  laitues  p'om- 
mées  ;  mettez-les  dans  dé  l’eau  froide ,  &  les 
preflez  bien ,  enfiiite  étendez  la  laitue  feuille- 
par  feuille ,  ôtez-en  le  petit  cœur  du  milieu  ; 
mettez  en  la  place  un  morceau  de  la  même 
farce  de  poulets  ;  relevez  les  feuilles  de  laitues  , 
feuille  par  feuille  ,  jufqu’à  la  fin  ;‘ficelez-les  & 
les  mettez  daus  une  petite  marmite  avec  de  bon 
bouillon  ;  mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat  que 
vous  voulez  fervir  ;  garniffez  les  bords  de  lai¬ 
tues  farcies  ,  coupées  par  moitié.  Tirez-les  pou¬ 
lets  de  la  marmite  ;  déficelez  &  en  ôtez  les  bar¬ 
des  ;  dreffez-les  fur  le  potage  ,•  jettez.  par-deffus 
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un  jus  de  veau,  qui  ait  bel  œil ,  c’eft-à-dire  , 
qui  ne  foit  point  trop  chargé  en  couleur.  Si  le- 
potage  eft  de  bon  goût ,  fervez-le  chaudement. 

Potage  de  poulets  aux  pointes  d’afperges. 

Ce  potage  de  poulets  aux  pointes  d’afperges' 
fe  fait  comme  les  précédons ,  &  au  lieu  de  lai¬ 
tues  on  garnit  le  plat  de  pointes  d’afperges. 

Lé  potage  de  poulets  au  pourpier  fe  fait  de  mê¬ 
me  ,  avec  cette  différence ,  qu’il  faut  faire-cuire 
le  pourpier  dans  un  jus  de  veau.  Les  poulets  drèf- 
fés  defliis  le  potage,  jetiez  le  pourpier,  &  le 
jus  dt  veau  par-defîus  ,  St  le  lérvezf  chaude¬ 
ment. 

_  Julienne  de  poulets  farcis. 

Vos  poulets  étant  fareis ,  bardés  &  ficelés ,  Si' 
Cuits  dans  du  bon  bouillon ,  mettez  dans  une 
marmite  à  part  de  petits  pois  dans  la  faifon  ,  des 
pointes  d’afperges ,  des  cœurs  de  laitues  blan¬ 
ches,  urié  douzaine  de  petits  oignons  blapcs  ,  litï 
paquet  d’ozeille ,  un  petit  paquet  de  cerfeuil;  ; 
mouillez  le  tout  d’un  bon  boürllo'f!' ,  &  le  fai¬ 
tes  cuire  a  petit  feu  ;  étant  cuit ,  mettez-)'  tmé 
cuillerée  à  pot  de  jus  d§  veau  ;  mitonnez  les 
Croûtes  dans  le  plat  ,  où  vous  voulez  fervir  le 
potage  ,  &  drelfez  les  poulets  defTus,  Après  îeÿ 
avoir  déficelés  ,  &  dé  bardés  ,  tirez  lé  paquet  de 
cerfeuil  &  d’ozeille  dé  la  marmite.  Si;  lé  bouil¬ 
lon  dés  garnitures  eft'  de  bon  goût  jettei  -  lé 
delfus  votre  potage  ,  &  le  fervez  chaudement* 

Potage  de  poulets  farcis  aux  concombres. 

Les  poulets  étant  farcis  comme  ci-deffus,  &  \ 
cuits  dans  une  marmite  avec  de  bon  boiiiïlon  , 
déliez  trois  ou  quatre  concombres  moyens  , 
vuidez-les  par  les  deux  bouts  de  toutes  leurs 
graines,  &  les  farciffez  de  la  même  farce  des 
poulets.  Si  les  farinez  par  les  deux  bouts  ;  faites* 
’les  blanchir  dans  de  l’eau  Boüillante  ;  retirez- 
ks ,  Si  les  empotez  dans,  upç  marmite  avec  de 
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bon  bouillon;  mi-onne.z  des  croûtes  dans  Je  plat 
que  vous  voulez  fervi*  ;  dreiïezles  ;  garnjjTez  le 
bord  du  potage  des  concoriibres  farcis,  coupés 
par  tranches.  Jetiez  un  jus  de  veau  par-deffus, 
i&  fervez  chaudement.  - 

Potage  de -poulets  aux  oignons  au  bafilic. 

Ce  potage  fe  fait  comme  les  potages  de  cha¬ 
pons  ,  de  dindonneaux  ,  de  poulardes  dé  gros 
pigeons  ,  de  canetons  aux  oignons  au  bafilic. 
Voyez' y. 

Pçtage  .de  poulets  au  ritz  ,  aux  écrevijfes. 

Ce  potage  fe  fait  suffi  comme  les  potages 
des  chapons ,  des  poulardes ,  des  dindonneaux 
aux  ritz  ,  aux  écrevilfes.  Voyez-y, 

Potage  de  poulets  au  ritz. 

C’eft  le  même  potage  que  ceux  de  chapon  & 
,de  poularde  au  ritz,  Voyez-y. 

Potage  de  poulets  aux  écrevijfes. 

'  Ce  potage  eft  encore  le  même  que  les  pota¬ 
ges  de  chapons ,  de  poulardes  ,  de  dindonneaux. 
V  oyez-y. 

Potage  de  poulets  à  la  chicorée. 

Ce  potage  fe  fait  comme  les  potages  de  din-i 
donneaux.  Voyez  Potage  de  dindonneaux  à  la 
chicorée.  Ce  potage  fe  fait  auffi  de  la  même 
manière  au  céleri. 

Eau  de  poulet. 

Mettez  cuire  deux  ou  trois  poulets  dans  un 
^ot  avec  eau  ,  &  les  faites  bouillir  deux  heures 
a  petit  feu;  quand  ils  font  cuits,  paflèz  leboiiil- 
lon  par  un  linge.  On  p.eut  y  ajouter  de  la  bur 
glofe  ,  bouraehe  ,  chicorée,  autres  rafraîchif- 
fàntes  fuivant  le  befoin  des  perfonnes  ,  &  l’or¬ 
donnance  des  Médecins.  Cette  eau  purge  douce* 
Aient  &  rafraîchit. 

POUMON  i  Pulmo.  Cette  partie  des  animaux 
d’yqe  fubfiance molle,  humide  ,  fucettlente, 
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légère ,  facile  à  digérer  ,  &  affez  nourriffante.  Il 
peut  paffer  pour  un  affez  bon  aliment. 

POUPELIN ,  Exile  fopanum ,  pièce  de  four, 
pâtilTerie  délicate  ,  faite  avec  du  beurre,  du  lait 
&  des  œufs  frais  ,  paitrie  avec  de  la  fleur  de  fa¬ 
mine  ;  on  y  mêle  du  fucre  &  de  l’écorce  de  ci¬ 
tron  ;  il  en  eft  d’un  meilleur  goût ,  mais  il  n’en 
eft"  pas  plus  fain.  , 

Manière  de  faire  un  poupdin. 

Prenez  un  fromage  à  la  crème  bien  égoutté 
&  bien  frais,  du  fel  ,  trois  œufs  frais,  blanc  & 
jaune  ,  &  deux  poignées  de  fleur  de  farine  ;  pai- 
triffez  bien  le  tout  enfemble  ;  dreffez  votre  pou* 
pelin  de  cette  pâte  ,  mettez  de  petits  morceaux 
de  beurre  deffus ,  &  le  faites  cuire  au  four  dans 
une  tourtiere  beurrée.  Quand  il  efl  cuit  de  belle 
couleur,  coupez-le  par  la  moitié,  ôtez  en  le 
dedans  ;  rapez-y  du  fucre ,  piquez-le  de  lardons 
d'écorce  de  citron  verd  confite  ;  arrofez-le  de 
beurre  fondu  ;  paffez  la  pelle  rouge  deffus  &  le 
recouvrez.  Râpez  du  fucre  deffus ,  glacez-Ie  au 
four  avec  la  pelle  rouge  ,  &  fervez  chaudement. 

Autre  façon. 

Faites  botiillir  une  chopine  d’eau ,  un  quar¬ 
teron  de  beurre  ,  avec  un  peu  de  fel  ;  quand 
l’eau  commence  à  boüillir,  mettez-y  de  là  fa¬ 
rine  ce  qu’elle  en  peut  boire  ;  faites-la  féchcr , 
&  la  changez  de  cafferole  ;  quand  elle  eft  froi¬ 
de  ,  délayez-y  douze  ou  quatorze  œufs ,  letuns 
après  les  autres;  mettez  cette  pâte  fur  du  pa¬ 
pier  beurré  dont  les  bords  doivent  être  élevés 
de  quatre  doigts  ,  &  la  faites  cuire  au  four. 
•Quand  elle  eft  cuite  &  bien  montée ,  coupet- 
la  par  le  milieu,  ôtez-en  toute  la  pâte  qui  n’eft 
pas  cuite  ,  mettez  y  du  beurre  frais  fondu  par¬ 
tout  en  dedans  &  en  dehors  ;  poudrez  avec  du’ 
fucre  fin  &  de  la  fleur  d’orange  grillée  &  éctaf' 
fée  ;  glacez  tout  le  dehors’  ayec  la  pelle  rouge» 
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arrangez  deffus  deux  citrons  confits  ,  coupés 
par  tranches  ,  &  fervez  chaudement. 

POUPETON  ,  Ci 'bus.  curn  plurîbus  condîmentù 
intritus  ;efpéce  de  hachis  qu’on  fait  tant  en  gras 
qu’en  maigre. 

Poupeton  en  gras . 

Prenez  delà  cuiffe  de  veau,  moëlie  de  bœuf, 
lard  blanchi ,  le  tout  bien  hàché  avec  cham¬ 
pignons  ,  'ciboule,  perfil  ,  mie  de  pain  trempée 
dans  de  bon  jus  ,  &  deux  œufs  cruds.  Formez 
votre  poupeton  ;  c’eft-à-dire ,  garnirez  une  pou- 
petonniere  ou  tourtiere  de  bardes  de  lard  ;  met¬ 
tez  votre  hachis  par-deffus,  puis  des  pigeons  ou 
des  poulets  paffés  aux  roux  auparavant  :  cou¬ 
vrez  votre  volaille  du  refte  du  hachis  :  cou¬ 
vrez  auffi  votre  tourtiere  de  fon  couvercle ,  & 
faites  cuire  feu  deflus  &  deflous.  Quand  votre 
poupeton  eft  cuit ,  renverfez  -  le  proprement 
dans  un  plat  fens  delïus  deffous  ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Autre  façon  de  poupeton. 

Faites  un  hachis  de  rouelle  de  veau  fans  peaux 
&  (ans  nerfs ,  lard  &  graiffe  de  bœuf ,  perfil , 
ciboules ,  champignons ,  fel ,  poivre  ,  fines  her¬ 
bes  ,  fines  épices  ;  mettez  dans  une  cafferole 
gros  comme  le  poing  de  mie  de  pain  avec  de  la 
crème  ou  du  lait  ;  quand  elle  eft  bien  écrafée  , 
faites-la  cuire  fur  le  fourneau  comme  une  crè¬ 
me  ;  mettez-y  deux  jaunes  d’œufs  crus.  Quand 
elle  efl  cuite  laiffez-la  refroidir.  Votre  godiveau 
à  demi  haché,  mettez-y  quatre  ou  cinq  jaunes 
d’œufs  cruds  avec  la  crème  de  pain  ;  achevez  de 
le  hacher ,  &  le  pilez  enfùite  dans  un  mortier. 

Garniffez  le  four  d’une  poupetonniere  de  bar¬ 
des  de  lard  ,  votre  godiveau  par  -  deffus  que 
vous  unirez  avec  la  main  trempée  dans  un  œuf 
battu. 

Paffez  de  petits  pigeons  dans  une  cafferole 
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avec  un -peu  de  lard  fondu  ,  un  bouquet 
oignon  piqué  de  clous  ,  crêtes ,  ris  de  veau , 
champignons  &  trufes  par  tranches  ,  fel  &  poi¬ 
vre  ;  mouiller,  les  de  ius  &  les  laiilez  miton¬ 
ner  à  petit  feu;  le  ragoût  cuit  &  dégraitle  ,  liez- 
le  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez 
au.  mot  Jambon  ,  la  manière  de  faire  ce  coulis.  ) 
•Dans  la  fai  ton ,  mettez -y  des  pointes  d’afperges 
&  des  culs  d’artichaux  blanchis. 

Votre  ragoût  étant  froid  ,  dreffez  les  pigeons 
avec  la  garniture  ,  peu  de  fauffe  fur  le  godiveau 
dans  la  poupetonniere  ,  couvrez-le  du  refte  du 
godiveau  ou  hachis  ;  unitiez  le  deffus  &  le  frot¬ 
tez  d’un  œuf  battu  ;  renverfez  les  bardes  de 
lard  du  tour  de  la  poupetonniere  deffus,  & 
faites  cuire  au  four  ou  bien  avec  un  couver-, 
cle,  feu  deffus  8c  deffous  ;  quand  il  eft  cuit  & 
dégraiffé  ,  renverfez-le  fens  deffus  deffous  dans 
wi  plat  ;  faites  un  trou  au  milieu  ,  jettez-y  un 
petit  coulis' clair  de  veau  &  de  jambon.  Garmf- 
lêz  fi  vous  voulez  de  marinade  de  poulets  8c 
de  pigeons  au  bafilic  ,  8c  fervez  chaudement 
peur  Entrée. 

Si  vous  voulez  faire  un  poupeton  de  pigeons 
■aux  écreviffes  ,  patï'ez  des  pigeons  aux  ccrevif- 
-Tes ,  comme  on  l’a  dit  dans  pliifieurs  endroits  ,  8c 
les  mettez  dans  le  poupeton  ^ au  lieu  d’un  autre 
racroût  ;  le  refte  -comme  on  l’a  dit. 

Ëes  poupetons  de  cailles,  perdreaux,  tourte-, 
relies  ,  ortolans  ,  mauviettes  8c  allouettes  ,  fftets 
de  levraux  ,  filets  de  lapins  fe  font  de  la  meme 
manière  que  celui  de  pigeons  ;  toute  la  différen¬ 
ce  qu’il  y  a  eft  dans  le  ragoût  qu’on  met  dans  le 
poupeton.  On  fe  fert  toujours  du  même  godiveau 
,8c  on  le  dreffe  de  la  même  manière.  " 

Poupeton  aMjangf  _  . 

Defbffez  deux  lièvres  &  un  lapin  de  leur  chair, 
faites  u»  hachis  avec  un  morceau  de  jambon,  • 
champignons 
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Champignons,  trufes  vertes  ,  perfîl ,  ciboule», 
poivre ,  Tel ,  fines  épices ,  tant  toit  peu  dfe'  bafilic, 
troi^t  quatre  iaunes  d’œufs  cruds.Tuezde  petit? 
pigeons',  gardez-en  lé  fang  ,  mettezy  üii  pet* 
de  citron1  pour  empêcher  qu’il  ne  tourne  ;  fai-? 
tes  un  ragoût  de  vos  pigeons  comme  on  l’a  dît? 
dans  l’article  précédent  ,  &  le  liez  d’un'  coulis- 
de  veau  &  de  jambon  ;  délayez  deux-  jaunes 
d’œufs  dans  le  fang  des  pigeons  ;  achevez  de" 
lier  ce  ragoût  avec  la  liaifon  du  fang  .  Si  1»' 
laiflez  refroidir  ;  mettez  de  très-petits  lardons' 
avec  la  chair  dù  lièvre  ,  &  en  faites  comme  de 
la  pâte  ;  garnirez  une  poupetonniere  de  bardes: 
de  lard' »  le  fond  &  le' bord1  dù  godiveau  de  liè¬ 
vre  ,  le  ragoût  de  pigeons-au  fang ,  au  fond1;  cou¬ 
vrez  du  même  godiveau  ;  le  refie  comme  on  l’a' 
.dit.  Quand  il  eft  cuit  ,  mettez  y  un  peu  d’effen-- 
ce  de  jambon  ;  faites  un'  ragoût  de'  jambotv 
(  Voyez  au  mot  Jambon ,  la  manière  de  le’faire;  y 
Garnirez  de  tranches  de  jambon  le  tour  du  pou- 
peton  ,  dü  jus  du  ragoût  de  jamborf  pardèflùs ,, 
&  ferveZ  chaudèmént  pour  Entrée.- 
Si  vous  ne  voulez  pas  fervir  le  poupetdn'  au* 
fang  avec  dès  pigeons  ,  vous  pouvez  le  ferVir' 
avec  des  bécafles  ou  bécafîines-,  ou  avec' toutes» 
fortes  de  ragoûts  de  viande  noire  ;  &  l’on  peut 
'  ainfî  le  changer  dé  telle' manière  que  l’on  veut, 
Poupeion  'en  maigri:- 

Faites  un  'bon  godiveau  de  chair  dé'  carpes  ^ 
d’anguilles  ,  Biéri  affaifontlé ,  avec  mie’  de  pain? 
&  farine  ;  le  hachis  fait  ,•  mettez  -  le  dans  uhe- 
rôurtiere  avec  beurre  frais  deffoUs  &  deffus-,  des 
foies  en  filets  ou  autres"  poiflbits  paffés  au  beur¬ 
re;  mettez  au  milieu  dé  ce  pottpeton  culs  d’arti-- 
chaux  ,  champignons  ;  couvrez  avec  ce  qui  refi®, 
de  farce  ,  &  faites  cuire  comme  les  autres.. 

Autre  poupeton  .en  maigre. 

Écaillez  deux  ou.  trois  carpes,  otez-em  les 
'Borne  lilv  .» 
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peaux ,  defolfez-les ,  faites  un  hachis  de  la  chair 
avec  celle  d’une  anguille  ,  des  -champignons. , 

.  du  perfîl  &  de  la  ciboule ,  fel ,  poivre  peu 
de  bafilic  &  de  nmfcacie  ;  pilez  une  dôuSne  de 
grains  de  coriandre  dans  un  mortier  ,  avec  trois 
ou  quatre  efous  de  girofle  ;  mettez- y  enfuite 
votre  hachis  &  le  pilez  ;  mettez-y  du  beurre  à 
proportion  ;  faites  mitonner  un  peu  de  mie  de 
pain  fur  un  fourneau  dans  du  lait  ou  dans  de  la 
crème  ;  mettez-  y  trois  ou  .quatre  jaunes  d’œufs 
crus.  Délayez  le  tout  comme  une  crème  ;  quand 
elle  efl  liée,  laiflez  la  refroidir ,  &  la  pilez  ayec 
le  relie. 

Faites  un  ragoût  de  laitances  de  carpes  bien 
blanchies  ;  (  Voyez  au  mot  Laitance  ,  la  maniè¬ 
re  de  le  faire ,  )  votre  ragoût  fait ,  liez- te  d’un 
coulis  d’écrevifles  ;  (  Voyez  au  mot  Ecrevijje,  la 
.  manière -de  le  faire ,  )  laiflez  refroidir  le  ragoût. 

Frotez  de  beurre  le  fond  d’une  poupetcm- 
niere  ,  étendëz-y  du  papier  :  garniflêz  le-  fond 
&  tes  bords  de  la  poupetonniere  de  votre  farce, 
bien  unie ,  le  ragoût  de  laitance  au  fond  ;  cou* 
Vrez-le  poupeton  du  relie  de  la  farce  que  vous 
unirez  aulfi  avec  un  œuf  _ battu  ;  arrofez  d’un 
peu  de  beurre  fondu,  &  faites  cuire  au  four  ou 
fous  un  couvercle  ;  renverlèz-le  comme  les  au-  , 
très  fens  deflus  deffous  ;  faites  un  trou  au  mi¬ 
lieu ,  mettez-y  un  coulis  d’écrevifles ,  &  fervez 
chaudement. 

L’on  fait  des  poupetons  en  maigre  de  toutes 
fortes  de  poilfons ,  comme  de  filets  de  foies,,  de- 
perches,  de  truites  ,  d’anguilles ,  de  turbot,  de 
barbues  ;  la  farce  efl  toujours  la  même.  Ce  qui 
en  fait  la  différence  ,  c’eft  le  ragoût  qu’on  y  met,  - 
&  qui  porte  le  nom  du  poiffon  dont  il  efl:  com- 
pofê.  .  ' 

POUPIETTES  ,  plat  particulier  qu’on  fait 
avec  des  tranches  de  veau  &  bardes  de  lard  ,  & 
une  farce  au  milieu* 


POU.  POU*  xn 

■Manière  défaire  des  poupiettes. 

Prenez,  des  bardes  de  lard,  plus  longues  que 
larges ,  autant  de  tranches  de  veau  que  de  bar¬ 
des  ,  bien  battues  ;  mettez  chaque  tranche  fur 
une  barde  ;  mettez  fur  ces  tranches  ce  que  vous 
voudrez  d’une  farce  faite  avec  chair  de  veau  , 
moelle  de  bœuf,  lard  &  autres  affaifonnemens  , 
un  peu  d’ail  ;  roulez-les  enfuite  bien  ferme., 
paffez  au  travers  une  petite  brochette  de  fer ,  & 
les  faites  rôtir  envelopées  de  papier  ;  quand 
elles  font  prefque  rôties ,  ôtez  le,  papier ,  pan- 
nez-les  &  leur  faites  prendre  couleur  ;  elles 
peuvent  vous  fèrvir  pour  un  -plat  ,  ou  pour 
Hors-d’œuvres,  ou  pour  garnir.  On  accommode 
auflï  des  poupiettes  en  ragoût ,  comme  des  fri¬ 
candeaux. 

On  fait  encore  des  poupiettes  piquées  &  paf- 
fées  au  roux  avec  quelques  morceaux  de  trufes  , 
morilles ,  &  bon  jus,  ou  un  peu  de  coulis  pour 
les  bien  nourrir. 

POURPIER  ,  Pofiulaca.  Il  y  a  deux  efpéces 
de  pourpier  ,  le  fauvage  &  le  domeftique  ;  ce 
dernier  eft  le  meilleur  ;  l’un  &  l’autre  pouffent 
de groffes  tiges  rondes  ,  luifantes  ,  rougeâtres,, 
pleines  de  ftic  ,  &  des  feuilles  prefque  rondes 
fort  épaiffes  &  luifantes  ,  d’un  verd  blanchâtre 
eu  jaunâtre.  Celles  du  pourpier  fauvage  font 
plus  petites ,  suffi- bien  que  les  tiges ,  qui  outre 
cela  rampent  £ar  terre  ,  au  lieu’que  les  feiiilles 
du  pourpier  domeftique  font  droites  ;  ils  ont 
l’un  &  l’autre  un  goût  vifqueux  qui  tire  un  peu- 
fur  l’acide  ;  suffi  abondept-ils  en  acides  ;  ce  qui 
fait  qu’ils  ne  conviennent  point  à  ceux  dont  le 
fang  a  de  la-difpolîtion  à  fe  coaguler.  On  mange 
les  feuilles  de  cette  plante  en  falades  ;  elles  font 
ïafraîchiffantes. 

Le  pourpier  convient  affez  dans  les  tiaifons  , 
chaudes  de  l’année  aux  jeunes  gens  d’un  tempé- 

Sï X 
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rament  chaud  &  bilieux.  Le  fuc  phlegmatique 
Ai  pourpier  eft  propre  à  embarrafler  les  feis'  ; 
âcres  des  humeurs  ,  &  à  calmer  leur  trop  gran<£ 
mouvement.  Il  Ce  digère  difficilement,  &  il  exé 
cite  dès  vents  ,  parce  que  ce  même  fuc  eft  urï 
peu  greffier  &  vifqaeux_ 

On  confit  auffi  le  pourpier  dans  du?  vinaigre’ 
&  du  fel  pour  lexo-nferver  plus  long-tetiîs  ;  off 
en  fait  des  fâlades, elles  font  allez.  rafraîchÜTan»- 
tes  &  excitent  l’appétit. 

Pourpier  frit. 

Prenez  du  pourpier  dans  fan  entier  ,  lavez-le' 

■  &.  le  trempez  dans  une’ pâte  faite  avec  un  peu 
de  farine,  œufs  battus  ,  fel ,  poivre,  vinaigre; 
faites-le  frire  à  petit  feu  ,  &  lérvez'  garni  de 
perfil  frit.  Vous  pouvez  auffi  ne  le  tremper  que, 
dans  un  œuf  battu  tout  lèui ,  très-peu  de  (fel  ,  > 
ïe  faire  frire  &.  Le  glacer  enfuite  avec  du  fucre  • 
&  fa  pâte  rouge. 

Ragfiât  de  cotes-  de  Pourpier. 

Prenez  des  côtes  de  pourpier  de  la  longueur 
du  doigt  ,  bien  épluchées  ;  faites  les  cuire  à 
demi  dans,  une  eau  blanche  ;  quand  elles  font 
blanchies  ,  égputtezdes  r  &  les  mettez  enfuite 
dzns  une  caflerole  avec  du  coulis  clair  de  veau  . 
Si  dè  jambon  (  Voyez  a-u  mot  Jambon  la  ma¬ 
nière  de  le  faire.  )  Faites  -  les  mitonner  à  petit 
feu.  Quand  elles  font  cuites  ,  faites  Aminuer  le 
coulis  far  un  fourneau  ;  mettezry  un  peu  de 
beurre  manié  dans  peu  de  farine  ;  donnez  àu 
ragoût  une  petite  pointe  de  vinaigre.  Ce  ragoût 
fert  pour  toutes  fortes.  d’Entrées  en  fricandeaux 
dè  veau  ,  de  poulets  >  de  cuiffes  de  dindon,.^' 
pigeons,  de  mouton:,  &  autres  Entrées  qu’on 
veut  fervir  au  pourpier. 

PR  ALINES.  Nous  avons  dit  au  mot  Amande 
h. manière  d’en  Aire,  (  Voyez,  cerartiele.  JVçis 
si  celle;  qui  rtfifeiUv 
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Praline  de  ■violettes. 

ÿt'etiet  des  fleurs  ■  de  violette  bien  épluchées- 
de  leurs  boutons,  environ  quatre  onces;  faites1 
cuire,  du  fucre  àr fouiBé  ;  ôtez-lede  de!fus  le  feu; 
mêlez-y  une  demi  livre  d-’amandeàia  praline  & 
vos  fleurs  de  violette  ;  remuez  je  tout  enfem- 
ble ,  &  le  mettez  fur  des. planches*  ou- fur  des 
ardoifès  pour  fécber  à  l’étuve.  Au  lieu  dé  fleurs 
dé  violette  ,  vous  pouvez  en  prendre  le  fyrop 
que  vous  mêlez  avec  le  fucre. 

>  '  Praline  de  Rofes. 

îïachez  vos  feuilles  de  rofes  par  petits  mot-- 
eeaux  ,  &  les  accommodez  comme  les  fleurs 
de  violette. 

Praline,  de  Genêt. 

Prenez  des  fleurs  -de  genêt  &  faites  de- même 
qu’avec  les  fleurs  dé  violette; 

Praline  d’orange. 

Prenez  une  demi-livre  de  zelis  d’orange  qui 
foient  cuits  à  l’eau  ;  faites-!es  confire  avec  trois 
quarterons  de  lucre  jufqu’à  ce  qu’il  foit  cuit,  à 
fouillé  ;  achevez  vos  zefts  comme  les  fleurs  de 
violette. 

Praline  de  citron. 

Elle  lê’fait  de  ïamême  manière  que  la  praliné' 
d’orange. 

,  PRESURE  y  Ce  agi  Am.  C’efl  un  certain  aci- 
de  qu’on  trouve  dans  l’eftbmac  dés  veaux  quanti 
ils  n’ont  mangé  que  du  lait ,  lî  on  les  tue  avant 
que  la  digellion  en  foit  faite.  C’eft  de  la  pré¬ 
féré  qu’on  fe  fert  ordinairement  pour  faire  cail¬ 
ler  le  lait'  qu’on  prépare  pour  en  faire  des  fro¬ 
mages. 

PRUNE ,  Prur.um.  Il  fer  oit  inutile  &  même 
ennuieux  de  décrire  toutes’  les  différentes  efpé- 
des  de  prunes-;  il  y  en  a  dé  blanches ,  de  ver¬ 
tes,  de  grifes  &  dé  pîufieufs  autres  couleurs'  , 
elles-  tirent  auffi  leurs  difiérençes  de  leur  gref- 
?  de  leur  -figure de  leur  goût ,  &  des  lieux 
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où  elles  naiffent  i  n'in^  les  unes  font  greffes , 
petites  ou  médiocres  !  les  autres  rondes,  ova¬ 
les  ou  oblongues  ;  quelques-unes  font  douees, 
acides  ou  aufleres  :  enfin  fuivant  les  cantons 
d’où  elles  viennent  ,  on  lès  eflime  plus  ou 
moins. 

Les  meilleuresjchacune  en  fbn  genre,  font  cel¬ 
les  qui  font  bien  mûres  ,  qui  ont  une  peau 
tendre  &  fine  ,  qui  font  douces ,  d’un  goût 
agréable ,  qui  ont  été  cueillies  nouvellement  & 
avant  le  lever  du  foleil. 

Les  prunes  font  hume&antes ,  rafraîchiffàtï- 
tes ,  émollientes  ,  laxatives  ;  elles  appaifent  la 
foif  &  donnent  de-  l’appétit. 

Les  perfonnes  qui  ont  un  eftomac  de  bile , 
&  qui  digerént  difficilement  doivent  s’abftenir 
de  l’ufage  des  prunes' ,  car  elles  débilitent  & 
(  relâchent  beaucoup  .:  de  plus  elles  produifeflt 
quantité  d’humeurs  groffieres  &  phlégmatiques  ; 
c’eft  pourquoi  elles  conviennent  j>eu  aux  gens  ■ 
d’un  âge  décrépite,  &  qui  abondent  en  pituite. 

Les  prunes  contiennent  peu  d’huile  ,  beau¬ 
coup  de  fel  effentiel,  &  de  phlégme  ;  elles  font 
bonnes  en  tems  chaud  aux  jeunes  gens  d’u» 
tempérament  bilieux  &  fànguin. 

On  fait  avec  plufîeurs  efpéces  de  prunes  dé» 
confitures  fort  agréables  ;  on  met  auffi  .les  pru¬ 
nes  fécher  au  four  ,  principalement  dans  te 
Touraine  &  vers  Bordeaux.  Quand  elles  font 
féches  on  les  appelle  Pruneaux, 

Compote  de  prunes, 

Choififlez  les  plus  belles  ,  piquez-les  avèe 
«ne  épingle,  &  les  jettez  à  mefùre  dans  l’eau 
fraîche  ;  changez-les  enfuite  d’eau  &  les  y  fai¬ 
tes  blanchir  dans  un  poêlon  ;  quand  elles  feront 
montées  tirez-les  &  les  remettez  dans  Peau  fraî¬ 
che;  après  cela  faites-Iés  bouillir  fur  le  feu 
jufqu’à  ce  que  vous  les  fendez  mollettes  ; 
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roettez-les  au  fucre  clarifié ,  laiffez-les  bouillir 
jufqu’à  ce  qu’elles  n’écument  plus  :  quand  elles- 
auront  affez  pris  fucre  ,  dreffez-les  dans  des  jat¬ 
tes.  Si  votre  fyrop  n’eft  pas  affez  cuit ,  achevez- 
,1e  à  part  &  le  verlez  enfuite  fur  votre  fruit. 

La  mirabelle ,  le  perdrigon  ,  l’ifle  vert  ou  le 
faint  julien  ,  font  les  prunes  qu’on  choifit  pour 
faire  des  compotes. 

Prunes  confites  au  liquide. 

Choifîffez  des  prunes  impériales  qui  ne  cotir- 
mencent  qu’à  meurir  ;  peiez-les  &  les  mettez 
dans  l’eau  fraîche  ;  faites  chauffer  de  l’eau  ,  & 
quand  elle  commence  à  boiiillir,  mettez-yvos 
prunes  ;  laiffez-les  fur  un  petit  feu  jufqu’à  ce- 
quelles  commencent  à  verdir  ;  ôtez- les  alors  & 
les  laitFez  refroidir  dans  leur  eau  ;  quand  elles 
font  froides ,  mettez-les  dans  l’eau  fraîche  ;  fai¬ 
tes,  cuire  du  fucre  à  foufflé  ,  mettez-y  vos  pru¬ 
nes  bien  égouttées  de  leur  eau  ;  faites-les  bouil¬ 
lir  à  grand  feu  &  les  écumez;  ôtez-les  enfui¬ 
te  de  deffus  le  feu ,  &  quand  elles  font  refroi¬ 
dies  ,  remettez-les  encore  fut  le  feu  ;  faites-les 
boiiillir  jufqu’à  ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  à- 
perlé  ;  tirez-les ,  &  les  dreffez  dans  des  pots 
que  vous  aurez  foin  de  couvrir  quand  elles  fe¬ 
ront  froides.  - 

Toutes  fortes  de  prunes  fe  confifent  de  la  mê¬ 
me  façon,  excepté  celles  de  damas  rouge  qu’il' 
faut  faire  blanchir  dans  de  l’eau  boitillante ,  & 
tirer  lorfqu’elles  commencent  à  s’amollir.  On  les 
achevé  comme  les  autres.. 

Il  y  en  a  qui  au  lieu  de  les  peler  les  piquent 
d’une  épingle  afin  qu’elles  ne  fe  déchirent  point, 
&  qu’elles  prennent  mieux  le  fucre. 

Les  meilleures  prunes  en  confitures  font  tes 
impériales,  les  perdrigons  ,  les  mirabelles  ,  Fille 
vert,  &  quelques  autres  dont  la  cfiair  efl  non- 
Êulement  d’un  bon  goût  &  fuerée  i  mais  encor» 


1T  6  V  R  V.  P  R  tr. 

ferme,  parce  que'  celles  qui'  font  trop  ttolfes 
font  fujettes  à  fe  mettre  en  marmelade  ,  Ce  qui 
rend  cette  confiture  fort  defagréable.. 

Prune  à  inî-fuefe.- 

Sut  quitte' "livres  de  früit,  mettez  deux  livras 
de  fucre  ;  faites-le  cuire  à  perlé  ;  mettez-y 
Vos  prunes  ;  faites  un  petit  boüillon  ;  ôtez  les 
enfuit é  &■  les  laiflez  jufqu’à  ce  qu’elles  aient 
Jette  leur  eau  :  remettez  -  les  enfuite  fur  le 
feu  faites-îes  bouillir  jufqu’à  perlé  :  laiflez. 
les  en  cet  état  repofer  jufqu’au  lendemain,  que' 
vous  les  empc-terez. 

Prune  au  fecr 

Vos  prunes  étant  confites ,  comme  on  vient 
de  le  dire  laiifez-les  pafierune  nuit  à  l’étuve  dans 
leur  fÿrop ,  avant  ,de  les  tirer  au  fec.  Le  len¬ 
demain  ,  faïtes-les  égouter  ;  dreffez-les  fur  des 
ârdoifes  ou  tamis,  &  les  laiflez  fccber. 

Les  prunes  qu’on  confit  à  mi-fuere  &  qu’on 
pele  ,  doivent  être  poudrées  de  fucre  quand 
on  les  fait  fécher. 

Marmelade  de  prunes. 

Voyez  au  mot  Marmelade  ,  la  méthode  gé¬ 
nérale  pour  faire  toutes  fortes  de  marmelade-,- 
&  vous  y  conformez.. 

Pdte'  de  prunes'. 

L  es  meilleures  qu’on  emploie  pour  faire  de  f a 
pâte,  font  les  mirabelles  ,  -vert ,  lés  per*»1*  ■ 
gons  ,  &  les  mirobolans.  Ch'oififfez  parmi  celles-^ 
la  celles  que  vous  voudrez-, ôtez-en  le  noyau;  paf* 
fez -les  à  l’eau  fur  le-  feu  jufqu’à’ ce  quelles 
foient  amollies  ;  égouttez-les  alors  ;  palfez-les' 
fortement  au  tamis,,  pour-  en  faire  une  t®aïi 
ftielàde.  (  - 

Cette  marmelade  faite  ,  prenez  autant  péfant 
de  fucfe  que  de  fruit  ;  faites-le  cuire  à  Cane 
©U  à-  la  grande  plume  incorporez  -  y  votre, 

marmelade 
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h îatmelade  en  remuant  le  tout  avec  une  Ipatule 
&  le  laiffez  frémir  fur  le  feu. 

Prenez  enfuite  de  cette  pâté,  &  la  dref- 
fez  fur  des  ardoilès  ou  dans  des  moules  Se 
les  faites  fécher  à  l’étuve  avec  bon  feu.  Le 
lendemain  ou  le  foir  même  ,  retournez -les  de 
l’autre  côté  fur  les  mêmes  ardoifes,  &  quand  elles 
feront  bien  fermes ,  fervez-les  dans  des  boëtes 
garnies  en  dedans  de  •  papier  blanc. 

Tourte  de  $  runes. 

Otez-en  la  peau  5t  les  noyaux;  foncez  une  ' 
abaiife  de  pâte  feiiilletée  ,  arrangez-y  les  prunes 
avec  quelques  tranches  d’écorcède  citron  verd 
•confite,. du  fucre  en  poudre  par-deflus  ;  cou¬ 
vrez  d’une  abaiife  de  même  pâte  ;  dorez  d’un 
œuf  battu  ,  &  mettez  cuire.  Quand  elle  eft 
cuite  ,  glacez-la  à  l’ordinaire,  dreffez-la  dans 
un  plat  &  fervez  chaudement. 

PPRUNEAUX.  Les  pruneaux  font  des  pru¬ 
nes  de  damas  qu’on  a  fait  fécher  au  four  ou 
.au  foleil.  Les  brignoles  ainfî  appellées  du  nom 
de  la  ville  d’où  elles  viennent  ,  font  d’ex¬ 
cellentes  prunes  de  pardigoigne  ,  par  corrup¬ 
tion  ,  prunes  de  perdrigort  ,  dont  on  a  ôté  le 
noyau  ,  &  qu’on  a  fait  fécher  au  foleil  pour  les 
conlerver. 

Les  meilleurs  pruneaux  ,  (bit  pour  le  goût, 
foit  pour  la  fanté  ,  font  les  pruneaux  de  Tours, 
Us  font  bons  à  l’eftomac,  ils  lâchent  le  ven¬ 
tre  ,  &  tempèrent  l’ardeur  du  fang.  Comme 
ils  ont  une  laveur  afiez  douce  par  eux-mêmes  , 
les  perfonnes  bilieufes  doivent  les  éviter  ou 
les  mêler  avec  quelques  pruneaux  aigres.  Les 
brignoles  ont  un  goût  lucré,  un  peu  acide  qui 
elLtrès-agréable. 

On  fait  ordin  irement  cuire  les  pruneaux  ave<* 
du  fuore  ;  mais  les  brignoles  n >41  veulent  pref 
que  point,  tant  elles  font  fucrées  d’eilesmêmes" 
Tome  III.  -■  ■  T  i 
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plies  lâchent  moins  le  ventre  que  ne  font  le» 
pruneaux  :  mais  elles  l’humedent  &  le  rafraî- 
chilTent  davantage.  Elles  font  de  plus  fort  nour- 
riffantes  ,  &  félon  la  remarquede  Simon  Pauli , 
on  les  donne  avec  fucçès  aux  éthiques.  Il  faut 
alors  couper  les  brignoles  en  morceaux  &  le? 
faire  bien  cuire  dans  de  l’eau. 

PUITS  D’AMOUR.  Efpéce  de  pâtiflêrieque 
l’on  fait  ainlî.  Faite?  ijne  pâte  feuilletée  très* 
fine  ,  lailfez-la  repofer  quelques  peures.  Couper 
çette  pâte  avec  un  moule  de  fer-blanc  ;  mettez 
les  morceaux  les  uns  far  les  autres ,  après  le? 
a  voie  mouillés  avec  le  doroir.  Pourrie  dernier, 
coupez  une  petite  croix  dejChevaîier  ;  mettez, 
les  ainlî  cuire  au  four  ,•  quand  les  puits  d’amour 
font  cuits  ,  remplirez  -  les  de  telles  confitures,, 
que  vous  voudrez  ;  mettez  la  petite  croix  deilus  ; 
glacez-les  avec  du  fucre  &  fervez. 

PURE’E, Piforum  cremor.Efpéce  de  jus  ou  de  lue 
qu*on  tire  des  pois  pour  faire  du  potage.  Voye? 
?.u  mot  Pw. 

O.- 

UARRELET ,  Qftadratuhis ,  elpéee  de  pli?, 

ainlî  appellée ,  parce  qu’elle  eft  prefque 
quarrée.  Le  quarrelet  eft  parfem'é  de  taches  rou¬ 
geâtres  ou  jaunâtres.  Il  "a  la  chair  blanche  , 
mollalfe ,  &  aqueulê  ,  peu  convenable  aux 
eftomaes  froids  fç  pituiteux  :  mais  on  en  cor* 
rige  la  mauvailê  qualité  en  le  faifant  cuire  dans 
je  vin  blanc,  avec  un  peu  de  fines  herbes  S 
de  fel.  Il  vaut  mieux  péché  dans  la  mer  que 
dans  l’eau  douce.  Comme  il  boit  beiuccapde 
friture  ,  il  eft  difficile  à  digérer  quand  on  le  fait 
frire.  Il  eft  plus  fajn  rôti  ,  avec  une  fauffe 
blanche. 
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Quarrelet  en  cajferolè. 

Vos  quarrelets  habillés  &  efluyés  frotez  le  fond 
d’une  tourtiere  de  beurre  frais  ;  aflaifonnez  de  fel, 
poivre  ,  bafiiic  ,  perfîl  haché  ,  deux  ou  trois  ci¬ 
boules  entières  &  un  verre  de  vin  blanc  def- 
fous  :  faites  fondre  du  beurre  &  le  jetiez  deflus, 
■avec  fel ,  poivre  un  peu  de  mjï.fcade  :  partnez- 
les  de  mie  de  pain  bien  fine  :  tnettez-les  cui¬ 
re  au  four  ou  fous  un  couvercle ,  feu'  deflus  St 
deifous.  Quand  ils  ont  pris  belle  .couleur ,  met¬ 
tez  un  coulis  d’écrevifies  ou  une  faufle  blan¬ 
che  au  fond  d’un  plat  ;  arrangez  les  quarrelets 
deflus  &  fervez  .chaudement.  (  Voyez  au  mot 
EçreviJJes  &  Saujje ,  la  manière  de  faire  le  coulis 
d’écrevifles  ou  la  faufle  blanche.  ) 

Quarrelets  frits. 

L’.on  fert  auffi  des  quarrelets  frits  pour  plat  de 
tôt.  Quandijs  four  frits  ,  on  en  peut  fervir  avec 
«n  coulis  roux  &  mettre  un  peu  de  moutarde 
dedans. 

.  Quarrelets  grillés 

Coupez.-leur  la  tête  &  le  bout  de  la  queue; 
paffez-les  dans  du  beurre  fondu  ,  falez-les  8c 
les  mettez  fur  le  gril  à  petit  feu  ;  retournez- 
lesde  tems  en  tems  ;  quand  ils  font  cuits  jettez 
deflus  une  fauffe  à  l’Anchois ,  &  feryez  chau¬ 
dement. 

Quarrelets  au  parmefan. 

Prenez  plufieurs  quarrelets ,  ou  un  feuî,  s’il  et? 
gros,  que  vous  couperez  peur- lors  en  deux  après 
l’avoir  vuidé  &  levé  ;  mettez-ie  dans  une  cafle-, 
rôle  avec  tin  morceau  de  beurre  ,  perlîi  ,  ci¬ 
boule  ,  champignons  »  une  pointe  d’ail ,  une 
ebopine  de  vin  blanc  ,  gros  poivre  ,  peu  de 
fel  ;  faites-le, cuire  à  grand  feu.;  quand  la  faufle 
eft  prefque  réduite,  mettez -en  un  peu  dans  un 
p!at;faupoudrez  de  parmefan  râpé  ,  le  quarrelet 
deflus  ;  arrofez  le  du  .refie  de  la  faufle  ;  faupou-> 
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drez  de  parmc-fan  râpé  ;  faites  glacer  le  quar- 
relet  au  four  &  quafl.d  >1  eft  de  belle  couleur 
fervez. 

Pour  les  autres  apprêts  du  quarrelet ,  voyez  ' 
l'article  Limandp  -,  il  s’àccomode  &  Ce  (bit  de 
même. 

QUARTIER.  Onfcrt  des  quartiers  d’agneau, 
de  veau  &  de  mouton  apprêtés  de  différentes 
manières.  Voici  les  piu.s  ordinaires. 

'Quartier  d’agneau. 

Le  quartier  de  _  devant  eft  plus  délicat  que' 
Celui  de  derrière  :  il  le  l'ert  ordinairement  rôfi 
pour  un  plat  de  rôt.  On  le  fert  auffi  en  frican¬ 
deau  ,  &  pour  le  bien  glacer,  on  étend dfffùs 
avec  une  cu.iller  la  glace  qui  eft  dans  la  c af¬ 
fermie.  Qn  peut  a,uffi  le  1er vir  en  fricandeau  avec 
un  ragoût  d’épinars.  . 

Quartier  d’agneau  en  ragoût .  • 

.  Coupéz-le  en  quatre  ;  iardèz-le  de  moyen 
lard  ;  donnez-lui  un  peu  de'  couleur  ^ans  la 
caiferole  ;  faites-le  cuire  avec  bouillon  ,  fel  , 
poivre,  çlops  ,  champignons  ,  un  bouquet  de 
fines  herbes.  Le  ragoût  cuit ,  mettez- y  un  coulis 
de  veau  &  fer v ez.  (  Voyez  a.u  root  Veau ,  la 
manière  df  faire  ce  coulis,  ) 

Autre  manier^.  ’  r 

Faites  rôtir  un  quartier  d’agneau  à  la  broche., 
Quand  il  eft  cuit,  pannez-le  omettez  au  fond 
4e  votre  plat  un  coulis  de  veau  clair  avec  un 
anchois ,  un  peu  de  ciboule  ,  poivre  concaffé , 
fel  jus  de  citron.  Faites  chauffer  un  peu  ce 
coulis ,,  mettez  le  quartier  d’agneau  deiius  & 
fervez.  _ 

Quartier  Æ agneau  à  TAftgloije.  Voyez  au  mot 
Agneau. 

Quartier  Sagne^z' aux  épinars.  j. 

Prenez  un  quartier  de  derrière,  defoflez-lei 
levez-en  la  viande  par  filets  ;  pafiez-la  fur  le 
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feu  avec  un  Morceau  de  be'urfe  ,  periîl y  d- 
bcuie's  y  champignons  hachés ,  une  pointe  d’ail. 
Hachez  la  .viande  &  de  la  graiffe  de  bœuf.  & 
du  lard  blanchi.  Pilez  le  tout  enfenlble  ,  fîx 
jaunes  d’œufs  pour  liaifon  ;  farciffez-en  le  quar¬ 
tier  d’agnèaü  ;  coufez-le  &  le  faites  cuire  dans 
un  bonne  braife.  Quand  il  eft  cuit  fervez- le 
avec  un  ragoût  d’épinars.  (  Voyez  au  mot  Èpi- 
nars  ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Quartier  d'agneau  glacé. 

Piquez  un  quartier  de  devant  le  plus  que  Vous 
pourrez  ;  faites-le  blanchir  &  le  mettez  enfuite 
idans  de  leau  fraîche  ;  mettez- le  après  cela  dans 
.une  cafferoje  avec  bon  bouillon ,  un  bouquet  dé 
'fines  herbes  ,  trois  clous ,  une  tranche  de 
jambon.  Quand  le  quartier  d’agneâu  eft  cuit , 
paffez  le.  bouillon  avec  un  tamis  ;  faites  -  le 
réduire  enfuite  jufqu’à  ce  qu’il  foit  glacé  ;  fer- 
vez  vôus-en  pour  glacer  le  quartier  d’agneau. 

Quartier  d’agneau  roulé  à  la  farce.  1 
.,  Défbffez-Ie  &  le  faites  cuire  dans  une  braife 
Comme  le  quartier  aux  épinars  ;  faites  une  tran¬ 
che  de  jambon  dans  une  caflerole,-  mettez-y  de 
l’ofeille  ,  du  cerfeuil  &  des  laitues  ,  le  tout  bien  , 
haché  &  bien  égoutté  ;  ajoutez  -  y  de  bon  beurre 
mouillé  de  bouillon  ,  un  peu  de  jus  &  de  coulis  ; 
affaifonnez  de  bon  goût  &  fervez  avec  le  quartier 
d’agneau. 

Quartier  d’agneau  roulé  aux  petits  pois. 

Parcilfez-le  comme  on  vient  de  le  dire ,  & 
le  faites  cuire  de  même  à  la  braîfe.  Prenez  un 
litron  &  demi  de  petits  pois  ,  paffez-les  & 
‘les  moiiillez  moitié  jus  &  moitié  bouillon  ;  met¬ 
tez-y  un  bouquet  ;  faites-îes  cuire  ;  fiez-jes  d’un 
coulis ,  peu  de  lèl  y  &  fervez  avec  le  quartier 
d’agneau. 

Le  quartier  de  devant  &  de  derrière  cuit  à 
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la  broche,  fe  met  auffi  en  blanquette  &  à  II 
Béchamel. 

Quartier  à' agneau  à  la  Béchamel ,  voyez  au  mot 
Agneau. 

Quartier  de  veau. 

Tes  quartiers  de  veau  s’apprêtent  aurfi  &  fe  fer¬ 
vent  de  plufîeurs  manières»  Voici  les  principales. 

Quartier  de  veau  à  la  broche. 

Prenez  un  quartier  de  veau  qui'  foit  bierf 
blanc  ;  piquez-en  le  côté  du  rognon  de  menu 
lard ,  &  bardez  le  côté  du  cuiffon  ;  m'éttez-le 
enfui  te  à  la  broche  envelopé  de  feüilles  dé 
papier  ;  arrofez-le  de  temsen  tîms.  Quand  il  efi 
cuit ,  débardez-le  ;  pannez  ce  qui  n’eft  poinï 
piqué  ;  faites -lui  prendre  couleur;  dreffez- 
le  dans  un  plat  avec  un  jus  de  veau  detfous * 
&  1èr  vez  garni  d’une  marinade  de  poulets  ou  biêif . 
de  poularde  à  la  tarttrre ,  par  quartiers. 

Quartier  de  veau  mariné. 

Faites  refaire  le  quartier  de  veau  ;  piquez-!tf 
de  gros  lard  bien  affaifonné  ;  mettez-le  dans 
un  plat  ou  calferoîe  ronde,  avec fel , poivre* 
tranches  de  citron  ,  tranehes  d’oignons ,  cibou¬ 
les  entières  ,  feuilles  de  laurier  &  du  vinaigre 
à  proportion.  LaifTez -le  mariner  trois  ou  quatre 
heures  ;  faites-le  cuire  enfùite  à  la  broche  en- 
velopé  de  tranches  de  jambon  &  de  bàrdetf 
de  lard  ,  &  couvert  de  feüilles  de  papier;  met' 
tez  là  marinade  dans  la  lèchefrite  avec  une  li¬ 
vre  de  beurre,  &  pendant  qu’il  cuit  ^arrofez- 
le  de  tems  en  tems.  Quand  il  eft  cu.it ,  ôtei 
les  bardes  ;  pannez-le  ;  quand  il  a  pris  belle 
couleur ,  dreflez-le  dans  un  plat ,  une  eflence 
de  jambon* deffus  &  fervez  chaudement  poof 
une  grôfle  Entrée,  garni  de  côtelettes  de  vexa 
frites  ou  bien  de  côtelettes  de  veau  en  frican¬ 
deaux. 
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Quartier  de  veau  à  la  crème  ,  un  puits  dans  la 

Me-. 

Faites  retenir  un  quartier  de  veau  dans  trois 
pintes  de  lait ,  une  demi-livre  de  beurre  ma¬ 
nié  dans  de  la  farine  ,  fel ,  poivre  ,  clous  ; 
faites  un  peu.  lier  la  marinade  fur  le  feu ,  & 
quand  elle  eô  refroidie ,  mettez- y  le  quartier  de 
veau  &  l’y  laiffez  au  moins  douze  heures  ,•  ôtez* 
le  enfuite  ,  &  après  l’avoir  bien  effuyé  ,  faites 
Un  grand  trou  dans  la  fefle  en  étant  de  la  viande , 
de  façon  que  vous  puiffiez  le  boucher  du  même 
morceau  fans  qu’il  y  paroiflè  ;  metrez-y  uiï 
petit  ragoût  froid  de  pigeonneaux  ,  fis  de  Véau , 
Crêtes ,  petits  oeufs  ;  bouchez  du  même  mor¬ 
ceau  de  veau  ;  mettez  partout  des  bardes  de 
lard  &  couvrez  de  feuilles  de  papier  ;  faites 
le  cuire  à  la  brocbe  ,  &  quand  il  eft  cuit  pan- 
ftez-le  }  Qu’il  foit  de  belle  couleur  &  fervez 
deffous  une  faufîe  piquante,  (  Voyez  au  fnot 
Sauffe  ,  la  manière  de  faire  la  faufîe  pi¬ 
quante.  )  ' 

Quartier  de  veati  farci  a  la  brccte. 

.Prenez  un  quartier  de  veau  bien  blanc  ,  met- 
tez-le  fur  une  table  ,  retoutnez-le  du  côté  dû 
rognon ,  fendez-le  du  côté  de  l’os  du  Cuiffon  , 
ètendez-en  la  chair  &  la  peau  ,•  faites  une  farce 
de  blanc  de  volaille  cuite  à  la  broche  avec  per- 
fii  &  ciboule  hachée  ,  quelques  champignons, 
une  tetine  de  veau  blanchie  ,  un  peu  de.lard  , 
fel  ,  poivre  ,  fines  épices  ,  quelques  jaunes 
d’œufs  crus  ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempés 
dans  de  la  crème  ,  le  tout  haché  tnfembie  & 
pilé  dans  un  mortier  ;  mettez  cette  farce  fur  le 
quartier  de  veau  que  vous  avez  étendu  ,  met- 
tez-y  auflï  un  petit  ragoût  de  pigeons  ou  autres 
chofes  femblables  ;  couvrez  le  ragoût  de  la 
même  farce  ;  repliez  le  quartier  de  veau  ,  de 
façon  que  le  ragoût  &  la  farce  foient  bien  en- 

Tiy 
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fermés  ;  coufez'  enfuite  le  quartier  &  le  farte}  . 
refaire  ;  piquez  le  bout  du  rognon  de  menu  ' 
lard  -,  bardez  cé  qui  n’eft  point  piqué  y  mettez 
parmi  un  peu  de  fines  herbes  ;  faites-le  cuire  à 
la  broche  envelopé  de  papier  ,  &  en  coïtant  . 
arrofez-le  de  tems  en  tems.  Quand  il  ell  cuit ,  . 
ôtez- les  bardes,  pannez-le  ,  dreffez-le  dans  un  . 
plat,  faites  un  trou  au  milieu  du  cuiffon;  mét-  i 
tez-y  un  ragoût  de  moufferons ,  ou  bien  un 
ragoût  de  trufes  vertes.  (  Voyez  fous  les  arti-  > 
clés  particuliers  la  manière  de  faire  cts  ragoûts.) 
Piquez-le  autour  de  hatelettes  de  ris  de  veau , 
ou  de  foies  gras  ;  garnilfez  -  le  de  pigeons  au 
bafîiic  ,  ou  bien  d’oreilles  de  veau  farcies  fri-  ; 
tes ,  &  fervez  chaudement  pour  une  greffe  - 
Entrée.  '  ^ 

Quartier  de  mouton  roulé  à  l’Italienne . 

Defoflèz  un  quartier  de  derrière  à  la  rélêrve 
du  manche  ;  ôtez-en  la  moitié  de  la  viande  & 
la  paflez  fur  le  feu  avec  perfîl ,  ciboules ,  . 
champignons,  une  pointe  d’ail;  hachez  le  tout; 
hachez  &  pilez  de  la  graiffe  de  bœuf  &  du  lard  , 
blanchi;  mettez  le  tout  enfemhle  avec  fel 
poivre  ,  fix  jaunes  d’œufs  pour  liaifon  ;  farcif- 
fez-en  le  quartier  de  mouton,  coufèz-le,  &  le 
faites  cuire  dans  une  bonne  braifè.  Quand  il 
efî  cuit,  effuyez-le  de  fa  graiffe  ,  &  le  fervez 
avec  une  fauffe  à  l’Italienne.  (Voyez  au  mot 
Saujfe,  l’article  ,  Saujfe  à  l’Italienne.  ) 

Quartier  de  mouton  farci  d’un  falpicon. 

Farciffez  le  quartier  de  mouton  fur  la  feffe 
d’un  falpicon  ou  hachis  fait  avec  la  viande  que  ; 
vous  en  tirez ,  comme  à  l’aloïau  farci ,  ou  fous  ; 
le  mot  falpicon.  Pannez-le  enfuite  &  le  mettez . 
au  four  pour  le  colorer ,  &  fervez  chaudement- 
pour  Entrée.  - 

QUEUE,  Cauda.  On  apprête  de  différentes 
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façons  les  queues  de  bœuf,  les  queues  de  mou-  * 
ton,  les  queues  de  veàu  &  d’agneau.  ^ 

•  Queue  de  bœuf  en  hochepot.- 

Coupèz-la  par  morceaux  ,  faites-la  blanéhir 
&  cuiré  avec  de  bon  bouillon  ,  Un  bouquet 
garni,  peu  de  Tel;  faites,  cuire  pendant  cinq 
heures  ;  à  moitié  de  la  cuifTon  mettez- y  oignons, 
carotés,  panais ,  navets ,  des  choux,  le  tout 
blanchi  ;  le  tout  étant  cuit  &  dégraifle ,  arrange^ 
les  légumes  avec  la  viande  dans  une  terrine  ; 
dégrailfez  là  faufle  où  la  viande  a  cuite ,  mettéz- 
y  un  peu  de  coulis  ,  faites-la  réduire  fur  le  feu, 
fî  elle  eft  trop  longue  ;  palfez-la  au  tamis ,  & 
fervez  avec  la  viande  &  les  légumes. 

Queue  de  bœuf  à  la  braife  avec  differentes 
ratifies. 

Vous  pouvez  auffi  fefvtr  la  queue  de  boeuf 
lans  légumes  avec  différer, tes.  faulfes  ;  mais  il 
faut  qu’elle  foit  cuite  à,la  braifé  comme  la  langue 
de  bœuf.  (  Voyez  cet  article  aum  o  t  Langue.  J 
Queue  de  bœuf  grillée  avec  une  rémolade. 

Coupez-la  en  quatre  &  la  faites  cuire  dans 
Une  braif^  avec  bouillon  ,  racines  ,  oignons  , 
Un  feouquet ,  clous  de  girofle  ,  une  pointe  d’ail, 
fel,  poivre  ,  Ufie  feuiJle.de  laurier.  Quand  elle 
eft  cuite  &  refroidie  ,  trempez-la  dans  des  œufs  ■ 
battus  ;  pannez  -  la  ,  trempez-la  dans  la  graiffe, 
repannez  la  ;  faites-la  griller  de  belle  couleur; 
mettez  dans  une  cafterole  ,  perfil ,  ciboule  ,  une 
pointe  d’ail,  câpres,  anchois  ,  le  tout  haché 
très-fin  :  mettez-v  de  la  moutarde  ,  fel  &  gros 
.poivre.:  délayez  le  tout  avec  de  l’huile  &  du 
vinaigre  :  que  là  faulfe  foit  d’un  bon  goût ,  3t  la 
fervez  dans  une  fauffiere;Ia  queue  de  bœuf  à  part. 
Terrine  de  queues  de  bœuf  aux  murons. 

Faites  les  blanchir  dans  l’eau  bouillante  ,  qpu- 1 
pez-en  les  deux  bouts ,  faites -  en  des  paquets 
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plus  ou  frioins  gros  ',  fuivaht  le  nombre  êé 
queues  que' vous  avez  ;  garniffez  le  fond  d’une 
marmite  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de 
bœuf  battues  ;  àffàifonneZ  de  fel ,  poivre ,  fines 
épices ,  un  peu  de  fines  herbes ,  un  oignon  cou^ 
pé  par  tranches ,  ciboules  entierès  ,  peffil  ha¬ 
ché  ;  mettez  les  paquets  de  qûeuës'dans  la  mar-  1 
mite  ,  même  affaifonnement  dédits  que  deffous  ; 
couvrez  de  tranches  de  bœuf  &  de  veau ,  de  bar¬ 
des  de  lard  ;  couvrez  la  marmite  de  fon  coi-: 
vercle,  faites  cuire  feu  deffus  &  défions. 

Pelez  des  marons  ;  mettez-les  dans  une  tour-  . 
tiere ,  couvrez-la  de  fon  couvercle  ;  (âites-lés 
cuire  feu  délits  &  deffous,  en  les  remuant  dé 
tem'S  entems.  Quand  ils  font  cuits,  ôtez-en  là 
peau  ,  nettoyez  les  proprement  &  les  mettez 
dans  une  cafferole  avec  un  coulis  clair  de  veau 
&  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon  ,  la  ma¬ 
nière  de  le  faire.  )  Laiffez-ks  mitonner  à  pçtit' 
feu. 

Les  queues  de  bœuf  étant  cuites  ,  tirez-tés , 
ëtéz  les  ficelés  ;  quand  elles  font  égouttées  > 
dreffez-les  dans  une  terrine,  le  ragoût  demaronî 
far-deffus ,  &  fervez  chaudement.  ** 

Terrine  de  queues  de  bœuf  aux  navets. 

Faites  cuire  des  queues  de  boeuf  à  la:  braifé 
comme  les  précédentes  ;  ratifiez  des  navets , 
toutnez-les  èn  façon  d’olives  ou  les  coupez  en 
dés  ;  mettez  du  làrd  fondu  dans  une  cafferole  $ 
quand  il  elt  chaud,  metfez-y  vos  navets  farinés,* 
îemuez-les  toujours  fur  le  fourneau  jufqu  à  ce 
qu’ils  aient  pris  couleur;  retirez-les  en  fuite# 
les  mettez  égoutter;  quand  ils  font  égouttés; 
mettez  -les  mitonner  à  petit  feu  dans  une  cap 
ferole  avec  un  coulis  clair  de  veau  &  de  jam¬ 
bon.  Quand  les  queues  de  boeuf  font  cuites, 
mettez -les  égoutter,  dreffez-les  dans  une  f et- 
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rîne  ;  jettez  -  y  le  ragoût  de  navets  ,  &  fervez 
chaudement; 

La  terrine  de  queues  de  mouton  aux  navets 
le  fait  de  la  même  manière  que  la  précéden- 

Terrines  de  tjuettës  de  boeuf  aux  concombres. 

Fàites-les  cuire  à  la  braife  comme  on  l’à  dit  ; 
ijuand  elles  font  cuites  dreffez  -  les  dans  une 
terrine  avec  un  ragoût  de  concombres  ;  {  voyez 
au  mot  Concombre ,  la  manière  de  faire  ce  ra¬ 
goût  ,  )  &  1er vez  chaudement. 

L’on  fait  des  terrines  de  queuës  de  mouton 
.aux  concombres  de  la  même  manière  que  la 
•précédente. 

Terrine  de  queues  de  bœuf  aux  kntiUes. 

Coupez-les  par  morceaux  ;  feites-les  blanchir 
avec,  u  ri  morceau  de  petit  lard  coupé  en  tran¬ 
ches  tenant  à  la  coëne  ;  fiedéz-îe  ,  &  le  faites 
cuire  dans  une  braife  comme  on  l’a  dit  avec  les 
queues  de  beeuf.  Faites  cuire  un  demi  litron  de 
lentilles  avec  du  bouillon  ;  faites  fuer  une  tran¬ 
che  de  veau  &  de  jambon,-  quand  elles  com¬ 
mencent  à  s’attacher  ,  mouillés!  avec  du  bouil¬ 
lon  ;  quand  les  lentilles  font  cuites ,  püfTez-les  à 
l’étamine  avec  l’efience  de  veau  &  de  jambon; 
que  votre  coulis  foit  aflaifonné  de  bon  goût  ;  ti¬ 
rez  les  queues  de  botuf de  la  braife;  dégraiffez- 
les  ;  dreffez-lès  dans  une  terrine  ,  le  péri!  lard 
•  par-deflus , .  le  coulis  de  lentilles  après ,  &  fer¬ 
iez  chaudement; 

Queté'es  de  mouton  à  ta  fainte  Memhould. 

Mettez  au  fond  d’une  marmite  bardes  de 
lard  ,  tranches  de  jamboit  &  d*oignon  ;  rangez 
deffus  vos  queues  de  mouton ,  &  les  couvrez  de 
tranches  de  veau  &  bardes  de  lard  ;  affaifonriez 
de  fines  herbes  &  fines  épices  ;  mettez  votre 
marmite  dans  le  four  ou  fur  la  braife  ;  quand 
les  queues  font  cuites ,  pannez  :  les,  faites-les 
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griller ,  &  les  fervez  avec'  uüe  lémolade  com- 
pofée  d’anchois ,  de  câpres  hachées  ,  ~de  perfil 
&  de  ciboules  hachées  à  pa’rf.  Paffez  Cela  avec 
de  bon  jus ,  une  goutte  d’h.uiîe ,  une  goufle  <fail, 
bon  aflaifonnement.  Mettez  cette  faufle  dans 
un  plat  ,  arrangez  les  queues  deiîtis  ,  &  fervez 
chaudement. 

Cette  même  faufle  lert  pour  plu  fleurs  volai!» 
les  froides  que  l’on  panne  &  que  l’on  paffe  fur 
le  gril ,  &  pour  plufleurs  autres  chofes. 

Queues  de  mouton  frites. 

Cuites  à  la  braife  comme  on  l’a  dit,  égouttez- 
les,  trempez -les  dans,  un  œuf  battu,  panne** 
les  d’une  mie  de  pain  bien  fine;  faites-les  frire 
de  belle  couleur  dans  du  fain  doux ,  &  fervez 
chaudement  avec  perfil  frit  pour  Entrée  ou  pour  * 
Hors-d’œuvres. 

Queues  de  mouton  farcies  frites, 

Faites-les  cuire  à  la  braife ,  &  apres  les  avoir 
dégraifféesenvelopez-les  d’une  farce  légère  tel¬ 
le  que  vous  jugerez  à  propos  ;  trempez  -  les 
enfuite  dans  des  œufs  battus ,  p'anhez-îes  &  les  f 
faites  frire  dans  du  faint-doux.  Quand  elles  oflt  . 
pris  belle  couleur  fervez  chaudement  avec  per-  • 
fil  frit,  comme  les  précédentes. 

Queues  de  mouton  au  bafilic.  .  /  >  ,■ 

Faites-les  blanchir  &  cuire  enfuite  dans  utfe 
bonne  braife  ;  quand  elles  font  refroidies  ért- 
velôpez-les  d’une  farce  faite  avec  de  la  volailjç  t 
cuite  ,  graifle  de  bœuf,  lard  blanchi ,  perfil  v  ■ 
ciboule  ,  champignons ,  une  pointe  d’ail  &  du  . 
bafilic  ;  le  tout  naché  très-fin  ,  de  la  mie  de- 
pain  trempée  dans  de  la  crème ,  &  des  jaunes  • 
d’œufs  pour  liaifbn.  Quand  elles  font  farcies  ; 
pannez-les  de  mie  de  pain;  faîtes-lés  frire  de. 
belle  couleur ,  &  fervez  garnies  de  perfil  frit.  ■  ( 
Queues  de  mouton  à  Vêchalotte.  -  £ 

Cuites  à  la  braife  &  refroidies ,  trempez-les' 
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dans  de  l’œuf  battu  ,  pannez-les  enfuite  ;  trem¬ 
pe?  les  dans  de  la  graille  ;  repannez.les  encore 
&  les  faites  griller  de  belle  couleur;  faites  fuer 
une  tranche  de  jambon  ;  moiiillez-la  de  botiillont 
&  d’un  peu  de  coulis  ;  faites- la  bouillir  une  heu- 
re;  paffez-la  au  tamis  ,  mettez-  dedans  de  l’échà- 
loje  hachée ,  &  fervez  les  queues  chaudement 
ay.ee  cette  fauffe. 

Queues  de  mouton  grillées  avec  me  faujje  au 
Jambon.  ■■ 

FSites-l.es  blanchir  &  cuire  dans  bonne  braifè;  ■ 
quand  elles  font  refroidies ,  trempez-les  dans  des 
œufs  battus  ;  pannez  -  les ,  trempez-les  enfuite 
•dans  de  la  graiiie  ;  repannez-les ,  St  les  faites 
griller  à  petit  feu  de  belle  couleur  ;  faites  fuer 
une  tranche  de  jambon  que  vous  mouillez  de 
bon  bouillon  ,  &  de  deux  cuillerées  de  .coulis 
clair  faites  bouillir  une  heure  ;  paffez  cette 
fauffe  au  tamis ,  &  fervez  chaudement  avec  les 
queues  de  mouton.  .  ■ 

Queues  de  mouton  au  parmefan. 

Foncez  une  cafferole  de.  tranches  de  veau  bat¬ 
tues  &  de  bardes  de  lard  ;  rangez  vos  queues 
de  mouton  deffus  ;  affaifonnez  de  fel ,  poivre  , 
fines  herbes ,  fines  épices  ;  couvrez  deffus  com- 
tpe  df  flous  ;  couvrez  la  cafferole  de  fon  couver¬ 
te,  &  faites  .cuire  doucement,  feu  deffus  &  deC- 
ft>us;  quand  elles  font  cujtes  ,  mettez.-les  miton- 
ner  dans  une  elfence  de  jambon  ,  &  les  y  laiffez 
refroidir  ;  rangez-les  enfuite  dans  un  plat,  râ¬ 
pez  deffus  du  parmelan  ;  faites  prendre  couleur 
ap  four  o.u  fous  un  couvercle  de  tourtiere  &  fer— 
vez  chaudement  pour  Entrée. 

Queues  de  mouton  à  l’ofellle. 

Faites-les  blanchir  &  cuire  avec  bon  bouillon, 
la  moitié  d’un  citron  e.oup.é  en  tranches ,  lèl  , 
poivr.e,  un  gros  bouquet  ;  lav.ez  de  l’ofeille  & 
“n  peu  de  laitue,  &  les  hachez;  paffez -les  en- 
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fuite  dans  une  cafferole  avec  une  tranche  Je 
jambon  ,  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet 
de  perfil ,  ciboules ,  ail ,  clous  de  girofle  ;  mouil¬ 
lez  avec  un  peu  de  réduction ,  de  bon  boüilion,  ' 
deux  cuillerées  de  coulis;  faites  cuire  le  ragoijt 
&  le  dégraiffez  ;  quand  il  ell  cuit ,  ôtez  le  bou¬ 
quet  &  la  tranche  de  jambon  ;  dreflez  le  ragoût 
dans  un  plat,  les  queues  deflus ,  & fervez chauV 
dement. 

Terrine  de  queues  de  mouton  &  de  petit  lard  ,  , 
aut •,  choux. 

Garnifiez  le  fond  d’une  marmite  de  bardes  dé 
lard  ,  de  tranches  de  boeuf  &  de  veatrbattuës  ; 
afiaifonnez  de  fel ,  poivre,  fines  épices,  fines 
herbes,  ciboules  entières  ,  perfil  haché,  carotfi 
&  panais  ;  faites  des  paquets  de  queues  de  mou¬ 
ton  blanchies  ;  ficelez- les  &  les  arrangez  dans 
la  marmite ,  ficelez  de  même  les  choux  blan¬ 
chis  ,&  les  arrangez  avec  les  queues;  mettez-y 
de  petites  tranches  de  lard  tenant  à-la  coëne 
bien  nettoyé  ;  afiaifonnez  deflus  comme  def- 
fbus,  couvrez  de  tranches  de  bœuf  &  de  veau , 
&  de  bardes  de  lard  ;  couvrez  la  marmite  defon 
couvercle ,  &  faites  cuire  feu  deflus  &  deffous. 

(  Vous  pouvez  ajouter  une  perdrix  &  un  mor-  - 
ceau  de  jambon.  )  Quand  le  tout  efi  cuit ,  dre£ 
fez  les  queues  dans  la  terrine  ,  des  choux  en 
filets ,  entre  deux ,  avec  des  tranches  de  petit- 
lard  ;  jettez  dans  la  terrine  une  .eilence  de  jam-f' 
bon  ,  &  fervez  chaudement. 

Terrine  de  queues  de  mouton  aux  marott?.1 
Voyez  ci-devant  terrine  de  queues  de  bœuf  aux 
matons. 

Terrine  de  queues  de  mouton  aux  navets  ;  eue 
fe  fait  comme  la  terrine  de  queues  de  bœufaux. 

navets.  Voyez  ci-devant  cet  article. 

Terrine  de  queues  de  mouton  aux  concom¬ 
bres.  Voyez  la  terrine  de  queues  de  b, œuf aux 
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toncojjibres  ;  elle  fe  fait  dé  la  même  manière» 
Queues  de  veau  en  hochefot. 

Les  queues  de  veau  fe  mettent  en  hochepot 
comme  la  queuë  de  bœuf ,  avec  cette  différence 
pourtant  qu’il  Faut  mettre  les  légumes  en  mê¬ 
me  tenufque  les  queues ,  parce  que  le  veau  tj’efl 
pas  difficile  à  cuire. 

_  Qtieuës  de  veau  à  la  braife. 

'  On  fait  auffi  cuire  les  queues  de  veau  â  la 
braife ,  &  on  les  fert  avec  différens  ragoûts  de 
légumes.  On  trouvera  fous  les  articles  particu¬ 
liers  la  manière  de  faire  ces  ragoûts. 

Queues  de  veau  ri  la  fainte  Menehould. 

On  . les  fait  auffi  cuire  à  la  fainte  Menehould 
de  la  même  manière  que  les  queues  de  mouton. 
Voyez  ci-devant  cet  article  ;  on  les  met  fur  Jjç 
on  les  fert  de  même. 

Qusfiè's  de  veau  à  la  Tartare. 

Après  les  avoir  bien  échaudées  &  blanchies  J 
faites  les  cuire  dans  une  bonne  braife  avec 
boüiilon  ,  racines  ,  oignons  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboule  ,  ail,  clous  de  girofle  ,  un  poif- 
fon  d’eau-de-vie,  fel  &  poivre;  quand  elles 
font  cuites-,  tirez-les  de  la  braife,  &  les  laiffez 
refroidir;  trempezi-les  dans  de  l’hpile  ;  pannez 
7;  les  de  mie  de  pain  ,•  faites-les  griller  de  belle 
-  couleur ,  &  fervez  avec  une  rémolade  dans  une 
fauffiere.  (  Voyez  au  mot  Rémolade  ,  la  manière 
de  faire  .cette  fa uffe.  } 

Queues  de  veau  glacées. 

Echaudez-les ,  piquez-les  ,  &  les  faites  cuire 
comme  des  fricandeaux  ;  quand  elles  font  cui¬ 
tes  ,  gkicez-les ,  &  fervez  avec  des  épinars  deiP 
fou? .  ou  autre  légume ,  ou  bien  avec  une  petite 
faaffe  à  votre  fantaifie. 

Hatereatt  de  queues  de  veau. 

Echaudez-les ,  &  les  faites  cuire  dans  une  de¬ 
mi-  braife  ;  levez-en  enfuite  la  peau  fans  lecor- 
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cher;  coupez -en  des  morceaux  larges  de  dernc 
doigts  &  longs  de  trois  pouces  ;  étendez  defuj 
un  peu  de  farce  de  volaille  ou  autre  ;  roulez-lcs 
ee flûte.  Quad  ils  font  froids ,  preffez-y  le  jus  de 
deux  citrons  pour  les  mariner  ;  effuyez-les  bien, 
faufféz-les  dans  de  bon  beurre  ou  lard  fondu  ou 
il  y  aura  deux  jaunes  d’œufs,  du  fel  &  de  finês 
herbes  ;  pannez-les  ;  mettez  chaque  hatereaU, 
fur  une  rôtie  de  pain  ,  faites  prendre  couleur  au 
fojir  ,  &  fervez  avec  une  fauffe  légère  pouf 
Hors-d’œuvre.  On  peut  aufli  les  tremper  dan; 
une  pâte  à  biere,  &  les  faire  frire.  * 

Queues  d'agneau  aux  petits  oignons  au  par  me  fan. 
V.os  queues  échaudées  &  blanchies  ;  faites- 
lfts  cuire  dans,  une  braife  blanche  ;  mettez-le? 
dans  une  cafferole  envelopées  de  bardes  dè  lard 
avec  un  citron  coupé  par  tranches,  bon  bouil¬ 
lon  ,  un  bouquet,  fel,  poivre  ,  &  faites  cuire  à 
petit  feu.  Faites  blanchir  &  cuire  enfuite  dans  du 
bpüillon  de  petits  oignons  blancs  ;  mettez  dans 
une  eafferole  un  peu  de  réduéh'on ,  un  demi  verre 
de  vin  de  Champagne ,  deux  cuillerées  de  cou¬ 
lis  ,•  faites  boiiitlir  le  tout  enfemble  ;  quand  là 
fauffe eft  à  moitié  réduite,  mettez-y  les  oignons} 
après  quelques  bouillons  ôtez  -  les  de  deffus  le' 
fey.  .* 

Mettez  dans  un  plat  un  peu  de  fauffe,  des  oii 
gnons  ,  du  parmefan  râpé  par- deffus,  arrangez- 
y  les  queues  d’agneau  &  les  petits  oignons  en4 
tremêlés ,  le  refte  de  la  fauffe  par-deffus  ;  couvrez 
de  parmefan  râpé  ;  faites  glacer  de  belle  couleur, 
&  fervez  chaudement.  ,  , 

Queues  d’agneau  &  ailerons  au  gratin. 
Faites  cuire  des  queues  d’agneau  &  des  aile-* 
rons  de  poularde  dans  une  braife  blanche-;  faites 
une  farce  de  foies  gras  ppur  faire  un  gratin  ; 
mettez  la  fur  un  plat  ;  arrange/.-y  les  queuçs ,  & 
les  ailerons  entremêlés  avec  de  petits  oignons , 
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S  des  trufes  pour  remplir  les  intervalles.  Le  gra¬ 
tin  attaché,  égouttez-en  la  graifle ,  une  eiïence 
claire  par-deffus  ,  &  fervez  chaudement. 

On  les  apprête  encore  de  la  même  manière 
que  les  queues  de  mouton  frites ,  farcies  &  fri¬ 
tes. 

{■  Queues  de  cochon  de  différentes  façons, 

"  On  les  accommode  comme  les  autrrs;après  îe| 
âvoir  bien  échaudées  ou  brûlées  ;  faites  —  les 
blanchir  &  cuire  dans  une  bonne  braifè  ;  quand 
elles  font  cuites  pannez-les  &les  faites  griller., 
■&  les  Ce rvez  dans  une  fatifle  à  l’Efpagnole  ou  â 
l’Italienne.  (  Voyez  au  mot  Saujfe ,  la  manière 
de  faire  ces  Sauffes-  )  Ou  bien  faites-les  frire  & 
les  fervez  comme  les  autres. 

Quint  ejfence.  -  • 

7  Mettez  dans  une  catferole  trois  ou  quatre  livres 
;dè  veau ,  félon  la  qualité  de  bouillon  que  vous 
•voulez  tirer ,  un  quarteron  de  jambon  en  tran- 
'  ches ,  tranches  d’oignon ,  zèfts  de  carotes  & 
panais  ,  oignon  piqué  d’un  clou  de  girofle  ,  A: 
un  poulet  coupé  en  quatre.  (  Vous  pouvez  pour¬ 
tant  vous  palier  du  poulet  ,'  &  ajouter  quelques 
champignons gouffes  d’ail  ou  .autres  ’  ingré- 
•diens.  )  Ajoutez -ÿ  un  peu  de  bouillon  ;  la  caffe- 
role  bien  couverte  ,  fâiités  fuer  d’abord  :fur  un 
feu  un  peu  vif,  &  errfùite  fur  des  cendres  chau¬ 
des  ;  mettez- y  du  feu  de  rems  en  tems  ;  quand 
le  tout  elî  prêt  à  s’attacher ,'  moiiillez  avec  da 
'bouillon  cordial ,  &  faites-cdre  doucement;  que 
le  tout  fcit  moelleux  &  ait  beaucoup  dé  corps 
fans  être  falé.  ’ 
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RABLE  ,  Lun:bns ,  c’efï  la  partie  quie# 
vers  les  reins  entre  le  train  de  dèvant  & 
celui  de  derrière  du  lièvre.  On  dit  atiffi  utr 
râblé  de  lapin.  C’eû  la  partie  la  plus  délicate  & 
celle  qu’on  fert  par  préférence. 

•RACINE  ,  Radix.  Les  racines  comme  on  lê 
fçait ,  font  les  organes  par  lefquels  le»  plante»' 
tirent  leur  nourriture  ;  mais  ces  organes  né 
fourniflènt  pas  tellement  le  fuc  aux  plantes  y 
qu’ils  s’en  partagent  auffi  eux  -  mêmes  *  8c 
que  quelquefois  ils  n’en  retiennent  la  pafaïr 
la  plus  fucculenfe  >  ce  qui  fait  qu’il  y  a  des 
racines  û  exquiies  ,  comme  font  la  plupart 
de  celles  que  nous  mangeons.  Pour  mieuxeotf' 
tsoître  les  qualités  des  racines ,  il  eft  néceffaite 
d’examiner  là  nature  des  focs' qu’elles  tirent  je 
la  terre  &  qu’elles  reçoivent  de  la  plante.  V 
Les  focs  que  la  Vacine  reçoitde  la  tefre  font 
encore  brutes  &  imparfaits  ;  mais  elle  en  rèçqt* 
auffi  de  la  plante  qui  ont  tonte  la  perfection 
r.éceffaire.  Le  foc  que  la  terre  fournit  aux 
plantes  ,  reçoit  fa  première  coâion  dans  13 
racine  ;  l’air  foûtil  avec  lequel  il  fe  mêle!® 
fait  fermenter  dans  des  véfiecfes  qui  font 
comme  autant  de  petits  eftofttaes  où  il  eft  & 
tenu ,  jufqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  affez  de 
lité  pour  s’infinuer  dans  les  fibres  du  collet  # 
la  racine.Cefocainiï  préparé  paffe  dan?  IçÉFIWf# 
dans  les  branches  où  il  fe  travaille  &  fe  digère  «e 
plus  en  plus.  Il  eft  porté  de-là  dans  des  féün- 
les  qui  achèvent  de  le  perfeéHonner , 
le  rendent  propre  à  nourrir  tout  le  corps  du  végé¬ 
tal  ;  car  il  ne  faut  pas  .croire  que  les  feümes 
ne  fervent  que  d’ornement  à  la  gkfite.  Céfo»8 
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üestiffus  de  fibres  de  trachées ,  de  véfîcules ,  & 
d’autres  fortes  de  vaiflèaux ,  où  la  fève  le 
diftribuë  dans  une  infinité  de  routes  pré- 
fçntant  ainfi  plus  de  furfaces  à  l’air  ,  fe  ranime 
de  nouveau  &  achevé  de  Ce  cuire  pour  la 
nourriture  de  la  plante.  Cette  fève  après  avoir 
reçu  fa  derniere  coôion  dans  les  feuilles  , 
rentre  dans  le  corps  de  la  plante  &  defcend 
jufqu’aux  racines  où  elle  fe  mêle  avec  le  nou¬ 
veau  fuC  qui  vient  d’être  puifé  de  la  terre.  Puis 
remontant  par  les  mêmes  routes  qui  l’ont  déjà 
conduit ,  elle  fuit  un  mouvement  de  circulation 
allez  femblable  a  celui  du  lang  des  ani¬ 
maux. 

Ainfi  tout  ce  qui  eft  dans  le  corps  de  la  racine 
fi’eff  pas  imparfait ,  &  fi  d’un  côté  cette  racine 
Contient  des  lues  à  demi  digérés ,  elle  fe  partage 
d’un  autre  Côté  de  Ce  qu’il  y  a  de  plus  fin  & 
de  plus  travaillé  dans  toute  la  plante  ;  enfortô 
que  ce  mélange  de  fucs,  dont  lés  uns  font  extrê¬ 
mement  affinés ,  &  les  autres  plut  groffiers  , 
doit  faire  la  bonté  de  la  racine  ,  qui  fe  trouve 
par-là  d’une  fubftance  moyenne  entre  le  volatil  & 
îe  fixe. 

On  trouvera  finis  les  articles  particaBers 
les"  propriétés  de  chaque  cfpéçe  de  racines. 

RAGOUT ,  Condtmentum.  On  fait  des  rage Ôfs 
de  plufieurs  fortes ,  füivant  les  différentes  cho- 
fes  que  l’on  y  met.  On  trouvera  fous  les  arti¬ 
cles  particuliers ,  la  manière  dé  faire  les  différent 
tagoêts.  - 

,  Les  alimens  les  plus  fimples  &  les  plus  faciles' 
a  apréter  font  préférables  à  tous  les  autres  , 
pace  qu’ils  font  plus  légers  ,  plus  faciles  à 
digérer  ,  &  qu’ils  produifent  des  humeurs  plus 
«émçérées.  Ceux  que  l’on  accommode  de  mille 
manières  différentes,  en  y.  prodiguant  les  epices 
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&  les  affsifonnemens  pour  en  relever  le  goût» 
font  pernicieux  pour  la  fanté,  parce  ^u’ils  exciÿ 
tent  chez  nous  des  fermentations  violentes  qui 
corrompent  nos  humeurs ,  qui  font  perdre  au*' 
parties  folides  du  corps  leur  vertu  de  reffort  ,& 
enfin  qui  détruitent  les  principes  de  la  vie.  Audi 
voyons-nous  ceux  qui  ne  eonnoiffent  point  cette" 
pernicieufe  délicatefle  ;  &  qui  fé  contentent  cfej 
mets  les  plus  Amples  ,  jouir  d’une  famé  beau¬ 
coup  plus  parfaite  que  ceux  dont  les  tables  font 
les  plus  délicates  &  les  mieux  ferries,  '  , 

K  AIE,  Kaca  i  e’eft  un  poiflbn  cartilagineux  fort 
plat  &  fort  large  ,  d’une  apparence  hideufe  ,qui 
a  la  bouche  pointue  ,  iuifante  &  garnie  dô 
dents  fort  dures ,  la  queue  longue  &  ronde  , 
armée  de  trois  rangs  de  pointes  ;  quelquefois 
le  dos  hériffé  de  pointes  blanches  »  sved  des 
igures  d’étoiles.  % 

On  pêche  à  marfeille  une  eipéce  de  l'aie  ap- 
pellée  raie  boudée  ,  qui  eft  beaucoup  plu* 
petite  ;  mais  meilleure  que  les  autres.  La  raie 
fe  nourrit  de  petits  poiffons ,  &  habite  dans  les 
lieux  fangeux  &bourbeux  de  la  mer,  proche  dés 
rivages.  - 

La  raie  contient,  des  fuCs  vifqaeux  ,..  qu.i  l* 
fendent  difficile  à  digérer  -,  mais  Elfe  nourrit 
beaucoup  Sc  produit  un  aliment  folide  &  dura¬ 
ble  ,  parce  que  ces  mêmes  fucs  s’attachent  aux 
véfieules  des  fibres  ,'  de  manière  qu’ils  rie  s’en 
féparent  en  fuite  que  difficilement. 

La  raie  pour  produire  de  bons  effets  &  pouf 
être  plus  agréable  au  gopt  ,  ne  doit  point  ê&e :■ 
trop  fraîche  ;  il  faut  qu’elle  ait  été  . gardée  un 
certain'  terris  ,  pendant  lequel  il  s’y  foit  excité 
une  petite  fermentation  ,  laquelle  ait  infenlîbîe? 
ment  détruit  &  atténué  quelques  matières  fentes 
&  vifqueules,  qui rendoienr  fa  chair  dureSt  Corkfe; 
s’ei.  pourquoi  nous  mangeons  à  Paris -la 
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Meilleure  que  ceux  qui  font  voifins  de  la  ffier  , 
parce  qu’elle  a  eu  plus  de  feuis  pour  fe  mor- 
cffer.  pendant  le  voyage. 

On  là  le  la  f  aie  en  quelques'  endroits,  &  ori 
la  fait  fécher  au  foleil  ,  Sf.  à  la  furnce.  On  la 
bat  mène  fortement  pour  la  faire  f  échec 
plus  vite  ,  &  quand  elle  eli  bien  féche  ,  on'la 
garde  long-tems  (ans  qu’elfè  fegâte.  On  la  n'a nf- 
porte  en  cet  état  endifférens  endroits  ;  mais  c’eft 
Un  fort  mauvais  aliment.  * 

II.  y  a  une  greffe  efpéce  de  taie  qu’on  appelle 
"Ange ,  qui  eft  encore  plus  dure  &  plus  coftaffe 
que  la  raie  ordinaire. 

La  raie  Ce  mange  ordinairement  apprêtée  des 
deux  manières  fuivantes ,  ou  au  beurre  roux  , 
après  avoir  été  cuite  auparavant  dans  le  vtft 
blanc  ,  ou  marinée  avec  du  vinaigre  bien  ailai- 
fonné,  &  puis  frite,  foit  dans  du  beurre  affiné  , 
foit  dans  de  l’huile  d’olive;  ces  deux  fortes 
d’apprêts  conviennent  peu  à  la  fànté  ;  mais  le 
dernier  eft,  le  moins  maifaifant ,  parce  que  le 
beurre  ou  l’huile  qui  y  entré  ont  moins  éprouvé 
la  force  du  feu.  V  oyez  l’article  Friture. 

Rate  en  ragoût. 

Layez-la  bien ,  faites-la  cuire  enfuitê  dans  uns 
èaflerole  avec  verjus ,  fèl ,  poivre  ,  oignon  pi-, 
que  de  dous  de  girofle;  quand  elle  eft  cuite  , 
laiffez-la  prendre  fel  dans  fon  bouillon  ,  lavez- 
€n  enfuite  fia  peau ,  &  la  fervez  avec  une  fauffe 
reuffe ,  un  filet  de  vinaigre ,  &  perfil  paflé  dans 
le  beurre. 

Raie  à  différentes  Sauffes. 

Faites  cuire  votre  raie  dans  de  l’eau  avec  ci¬ 
boule  ,  fel  &  vinaigre  ;  épluchez-la  er.fuite  ,  & 
fa  fervez  fi  vous  voulez  I  la  faulîe  robert.  PafTez 
fin  oignon  coupé  en  petits  dés  avec  du  beurre, 
une  pincé*  de  farine  ;  quand  il  a  pris  couleur 
fiteftez-y  ua  verre  de  Yïn  blanc  ,  un  peu  de 
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bouillon  maigre  ;  dégraiffez  la  fauffe ,  mettez -y 
fèl  &  poivre;  quand  l’oignon  eft  cuit  ,  met¬ 
tez- y  de  la  moutarde  ,  ti  fervez  cette  fauffe  . 
avec  la  raie  : 

Ou  bien  mettez  votre  raie  dans  un  plat  avec 
Vinaigre  ,  fel  &  poivre  ;  faites-lui  faire  quelques 
bouillons ,  mettez  par  -  deffus  du  beurre  àvee 
perfil  frit  : 

Ou  bien  écrafez  le  foie  de  la  raie ,  rtsettez-lé 
d9ns  une  calferole  avec  perfil ,  ciboule  hachée , 
Une  pointe  d'ail ,  fel  ,  poivre ,  une  pincée  d« 
farine ,  quelques  câpres  hachées ,  un  filet  de  vi¬ 
naigre,  un  morceau  de  beurre,  une  cuillerée 
d’eau  ;  faites  lier  la  fauffe  fur  le  feu ,  &  fervez 
avec  la  raie. 

Rate  à  ta  fauffe  aux  câpres . 

Otez  l’amer  du  foie  ,  l’avez-  la  &  la .  faites 
Cuire  avec  de  l’eau  ,  ciboules ,  fel  &  poivre  ;  il 
ne  faut  qu’un  quart  d’heure  pour  la  cuire  i 
épluchez -la  quand  elle  eft  culte  ;  mettez -là' 
Chauffer  dans  un  plat  avec  un  peu  de  boüilloçt 
de  fa  cuiflbn  ;  faites  une  fauffe  avec  câpres  fi-  . 
nés  ,  un  anchois  haché ,  fel ,  poivre  ,  une  pin¬ 
cée  de  farine  ,  un  peu  d’eau ,  deux  ciboules  en¬ 
tières.  Faites  lier  la  fauffe  furie  feu  ,  ôtez-et»  là. 
Ciboule ,  &  fervez  cette  fauffe  fur  la  raie. 

Raie  frite.  . ,V 

Enlevez- en  la  peau ,  coupez-ïa  en  morceau* 
Comme  des  filets ,  fans  en  éter  les  arêtes  ;  met-  , 
tez-les  mariner  avec  fèl ,  poivre ,  clous  de  girO* 
fie, “ail,  oignons  coupés  entranches,  perfil  » 
ciboule  ,  un  morceau  de  beurre  manié  de  fari¬ 
ne,  vinaigre,  fines  herbes  ;  faites  un  peu  tiédie 
la  marinade  pour  que- le  beurre  fonde  ;  biffez**- 
y  les  filets  de  raie  mariner  pendant  trois  ou  quà* 
tre  heures  ;  retirez-lesenfuite,  &  après  Iesavoir: 
effuyés  farinez-les ,  faites-les  frire  de  beîife  cou? 
leur ,  &  fervez  avec  perfil  frit. 
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Autre  façon. 

VuideZ  votre  raie ,  coupew-la  par  la  moitié,’ 
.  faites -la  blanchir  dans  l’eau  bouillante,  ôtez- 
en  la  peau  &  les  boudes ,  &  la  laiffez  refroidir  ,* 
farinez- la  enfoite  &  la  faites  frire  dans  du  beurre 
affiné  ;  quand  elle  e'ft  frite ,  mettez-la  égoutter; 
faites  une  fauffe  touffe  ;  faîtes  fondre  du  beurre 
dans  une  cafferole  ;  ,mettez-y  une  pincée  de  fa* 
rine;  quand  elle  eft  rouffe  metfez-y  de  la  ci¬ 
boule  &  du  perfîi  hachés;  ffloiiillez  de  jus  d’oi¬ 
gnons  ou  dê  bouillon  de  poiflbn  ;  alTaifonflex 
de  fel  &  poivre  ,  &  laiffez  mitonner  à  petit  feu  ; 
vuidez-y  la  cafferole  oû  eft  la  raie  ,  laiffez-la 
mitonner  un  moment  ,  jeftez-y  quelques  câpres 
bâchées. 

La  raie  frite  &  mitoftnée  dans  la  fauffe  rouffe, 
dreffez.-la  dans  ufl  plat  ;  allongez  la  fauffe  d’un 
'peu  de  coulis  d’écreviffes.  Un  ragoût  d’écrevif- 
fes,  ou  de  laitances  ,  ou  de  moules  par-deffüs , 
&fervez  chaudement.  (Voyez  aux  mots  Ecré- 
vitfe  ,  Laitance  ,  &  Moule  j  la  manière  de  faire 
cés  ragoûts.  ) 

Raie  à  ta  faintc  Menetiouîd, 
faites  une  fainte  Menehould  ;  prenez:  Un  de¬ 
mi  -  fètier  de  lait  ;  mettez  dedans  ftl ,  poivre., 
un  morceau  de  beurré  manié  de  farine  ,  deux 
oignons  en  tranches ,  une  racine ,  un  bouquet , 
clous  de  girofle ,  une  pointe  d’ail  *  une  feuille 
de  laurier  ;  mettez  Cette  fainté  Menehould  fut 
Je  feu  &  la  tournez  jufqu’à  ce  qu’elle  bouille  ; 
Coupez  votre  raie  en  filets;  fattes-les  cuire  dans 
cette  fàinte  Menehoüld  à  très-petit  feu  ;  quand 
ils  font  cuits ,  tirez- les  ,  trerhpez-les  dans  leur 
boiiillofl,  &  les  pannez  ;  trempez -  les  encore 
dans  du  beurre  ;  repannez-les ,  faites-les  griller, 
&  les  fèrvez  avec  une  rémolade  dans  la  fauffie- 
re.  (  Voyez  au  mot  Rémolade ,  la  manière  de  la 
faire.) 
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La  raie  appeîiée  Ange  ,  Ce  Ceii  Communément’ 

3  la  fa  u  (Te  ronfle., 

RAIFORT.  Voyez  au  mot  tot,  7  , 

RAISIN,  Uva.  Ce  fruit  eft  trop  connu  pour- 
en  faire  la  defcrïption  ;  les  grappes  varient  par 
la  couleur  ,  la  greffe  ur  &  le  goût.  Il  réfuke  de. 
ces  différences  une  multitude  innombrable  d’ef- 
pecés  qui  fe  multiplie  tons  les  jours.  .  ^ /; 

Le  rai  fin  efï,  félon  Galien,  le  premier  de 
t*ous  les  fruits  de  l’Automne ,  le  plus  nourriffant 
de  tous  ceux  qui  ne  Ce  gardent  point ,  &  celui  . 
"dont  le  fue  efï  le  moins  tnalfaifànt  lotfqu’jï  eft  '  ' 
parfaitement  mûr. 

'  Tous  les  raifîns  non  fecs  agitent  le  ventre  |t 
enflent  lVfiomac  ;  c’efî  pourquoi  on  les  profent 
dans  les  fièvres  ;  mais  lorfqu’il  y  a  quelque  , 
tems  qu’ils  ont  été  cueillis  &  pendus  ,  ils  foût 
innocens  ;  ils  font  du  bien  à  l’eftomac ,  ils  te,-  , 
parent  l’appétit  ,  ils  foulagent  dans  les  laif- 
gueurs ,  &  relâchent  le  ventre  ;  majs  il  y  a  beau- , 
coup  de  différence  à  faire  entre  eux.  Les  doux 
font  nourrifians ,  engraiffent  ,  gonflent  l’efto* 
mac ,  &  provoquent  les  Telles  ;  les  ,  autres  au  . 
contraire  nourriflênt  peu  &  refferrent.  J.  Bauhîn. ‘ 

Lés  raifîns  féchés  au  foleil ,  dont  les  plus  gros 
font  ceux  de  Damas ,  &  les  plus  petits  ceux  de 
Corinthe  fontbienfaifâns  dans  la  toux  :  ils  faci¬ 
litent  f  expectoration  du  phlegme,  St  relachenf 
le  ventre ,  font  amis  de  l’eflomac  ».  dés  poumoBS 
&  du  foie. 

Le  raifîn  ,  dit ,  M.  Lemery ,  avant  de  paryer 
nir  à  cette  parfaite  maturité  dans  laquelle  il  eû 
fi  agréable  au  goût  paffe  "par  des  états  bien  difr 
férens  ;  car  d’abord  la  fermentation  de  ce  frsft 
r.e  faifant  que  commencer  ;  il  paroît  âpre  &  fl>pr 
tique  ,  parce  que  fes  principes  a  Si  fs  &  principa-  • 
lement  fes  (els  font  engagés, &  comme  enchài», 
liés  par  des  parties  térreftrés ,  &  ne  peuvent  $ue 

racler  '  • 
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racler  délagréablement  les  nerfs  de  la  langue. 
Le  raifin  eft  plus  aûringent  en  cet  état  qu’en 
tout  autre,  à  caufe  des  parties  terrefrres  jointes  & 
«nies  avec  fes  acides,  comme  on  vient  de  le  dire. 

Quand  là  fermentation  eft  devenue  un  peu 
plus  forte,  les  Tels  fe  dégagent  infenfîblement 
des  gaines  qui  les  retenoit ,  &  qui  fixoit  aupara¬ 
vant.  C’eft  alors  que  n’étant  plus  fi  étroitement 
avec  des  parties  terreflres ,  iis  peuvent  com¬ 
muniquer  à  la  langue  une  bonne  partie  de  leur 
acidité.  Le  raifin  dans  cet  état  n’eft  •  plus  fi 
aftringent  qu’il  l’étoït ,  quoiqu’il  le  1  oit  encore  , 
non  feulement  par  rapport  aux  acides  qs’il  con¬ 
tient  ;  mais  encore  parce  *  que  ces  memes 
acides  n’ont  pas  été  tout-à-fait  dégagés  des 
principes  terreflres. 

Enfin  la  fermentation  continuant  de  plus  et* 
plus  à  atténuer  &;à  élever  les  principes  du  raifin,' 
fait  que  fes  parties  huileufes  qui  étoient  aupa¬ 
ravant  fixées  par  la  terre,  prennent  le  deflus,’ 
St  s'unifiant  étroitement  avec  les  fèls ,  leur 
ôte  une  partie  de  leur  adivité  &  de  leur  force,  & 
ne  leur  en  laide  que  pour  chatouiller  par  la 
plus  fubtile  de  leur  pointe  les  fébriles  ner- 
veufes  de  la  langue.  Le  raifin  a  pour  ■  lors  un 
goût  fucré  &  agtéable  ,  &  eft  dans  fa  parfai¬ 
te  maturité. 

Les  principes  de  ce  fruit  fti biffent  encore 
plufieurs  autres  altérations ,  quand  après  avoir 
exprimé  le  raifin  on  le  laide  fermenter  de 
nouveau  pour  faire  le  vin.  Confultez  l’article 
Vin. 

Le  raifin  mur ,  d’aftringent  qu’il  étoit  aupa- 
Vant  ,  devient  laxatif,  &  émollient ,  parce  qu’il 
contient  çour-lors  plus  de  parties  aqueufes  Sc 
que  (es  principes  huileux  n’étant  plus  retenus  par 
d’autres  principes  greffiers ,  font  auffi  plus  en 
état  de  relâcher  les  fibres  de  l’eflomac  &  de# 

Tome  III.  g 
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inteftin? ,  &de  délayer  les  excrémens  gui  y  font 

contenus. 

Le  raiiîn  mur  eft  peétoral,  &  il  nourrit. beau-' 
coup  par  les  parties  huileufes  &  balfamiques, 
proprés  à  adoucir  l.es  Tels  âcres  qui  picotoient 
lu  poitrine  ,  à  s’attacher  aux  parties  folides  qui 
(ont  befoin  de  réparation. 

Les  petits  renards  .engraiffent  conlîdérable- . 
jnen  t  en  automne ,  dans  les  lieux  où  il  y  a  de$ 
vignobles  ,  &  leur  chair  eft  dans  cette  faifop 
tendre  ,  délicate  &  bonne  à  manger  :  mais  on 
a  obfervé  que  quand  les  vendanges  font  faites! 
&  que  ces  petits  animaux  ne  trouvent  pltis  de 
irai  fin»  Ms  deviennent  maigres,  &  leur  chair perA 
le  bon  goût  qu’elle  àvoit  auparavant.  Il  y  f 
encore  plulîeurs  autres  animaux  gui  engraiflent 
dans  le  tems  du  raiiîn,  ce  qui  prouve  pue  eé 
fruit  nourrit  beaucoup.  ‘  ’>  '  ■ 

Le  raiiîn  contient  un  phlegme  vifqueuX ,  qui 
fermentant ,  &  Ce  raréfiant  dans  l’eftomac  èc 
dans  les  intéftins ,  excite  des  vènts  &  des  co¬ 
liques":  e’eft  pourquoi5  on  doit  ufer  fobrement  de 
ce'fruit.  ”  ’  J  "  *  '  fà 

On  confit  le  raifîn  verd  &  le  verjus  pour, 
le  rendre  plus  agréable  &  pour  le  conlèrver 
plus  long-téms'.  Cette  confiture  eft  rafraîchiffaîitç 
jSc  humééfante.  "  '  '  5  '  _ 

On  fait  encore  avec  le  fitc  du  verjus .,  1  eau 
&  le  filtre,  une  boiffon  rafraîcliilfaBte ,  dont  o» 
fè  fert  dans  les  grandes  chaleurs. 

Voici  les  efpéces  de  raifins  dont  on  fait  le  plus 
d’ufagé.  '  ;  V' 

Raifîn  Précoce.  C’eft  un  raiiîn  noir  plus  .cu^ 
a-reux  «ue  bon  ;  il  ideft  eftimé  que  parce  qu’il  eg. 
hâtif.  ' 

Morillon  noir!  ordinaire.  Il  eft  doux  &  iuCrc^ 

excellent  à  manger.  Il  fait  le  meilleur 
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l’appelle  Pineau  en  Bourgogne  &  à  Orléans , 
Àuverna. 

Morillon  blanc ,  il  eft  très-bon  à  manger  & 
merveilleux  pour  faire  du  vin. 

Malvoifî  ,  efpéce  de  mufcat  d’une  bonne 
qualité.  Il  ne  mûrit  guère  dans  ces  pays- 

ci. 

Rai/in  de  Corinthe  ;  raifîn  délicieux  &  fiicré. 
Il  a  le  grain  fort  menu  ,  preffé  ,  la  grape 
longue  &  fans  pépin. 

Corinthe  violet  ;  il  eft  très  -bon. 

L’ Acioutat ,  ou  raifîn  d’Autriche ,  raifîn  noir  } 
dont  la  feuille  eft  .découpée  comme  celle  du 
perfil. 

Chaffelat  ,  ouBar -fur-aube  ;  gros  raifîn  fort 
excellent  .,  foit  à-  manger,  fcità  garder  long-, 
tems ,  à  fécher  ,  ou  à  faire  du  vin. 

Chaffelas  noir.  Il  a  les  mêmes  qualités  que 
l’autre.  11  eft  plus  rare. 

Mufcat  blanc.  Il  a  la  grappe  longue ,  grofîe  J 
prelfée  de  grains.  Il  eft  bon  à  manger,  à  faire 
des  confitures ,  ou  durâtafiat  &  à  fécher  au  four 
o.u  au  foleil.  Voyez  au  mot  \Miifiat. 

Mufcat  noir;  gros  raifîn  fort  preffé  de  grains  ; 
U  n’eft  pas  fi  bon  que  le  blanc. 

Jennetin  ou  mufcat  d’Qrléans  ;  raifîn  blatte 
fort  fucré  &  femblable  au  tylélier. 

Damas ,  excellent  raifîn,  il  à  la  grappe  groffe 
&  longue  ,  le  grain  gros  &  long.  Il  n’a  qu’un 

Parmi  tous  ces  raifîns,  il  y  en  a  qu’on  fait 
fécher  au  four ,  d’autres  q,u’on  confit ,  comme 
le  mufcat,  &  le  Bourdelais  ,  qui  eft  le  verjus 
confit.  Voyez  Verjus.  On  fa/t  aulïi  du  ratafiat  de 
mufcat.  Voyez  Ratafias. 

Mufcat  confit.  ChoifîfÇez  du  mufcat  un  peu 
verdelet  ;  ôtez-en  la  peau  &  les  pépins  ;  faites 
Cuire  ie  fucre  à  perlé;  mettez-y  votre  mufcat; 

Xij 
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couvrez-le  bien;lailTez-le  un  peu  boüillir,& enfùi- 
te  refroidir;  remettez-le  fur  Le  feu ,  jufqu’à  ce  que* 
lé  fyrop  foit  cuit  a  perié  ;  ernpotez-le  après 
cela  &  le  couvrez  quand  il  fera  froid. 

On  peut  confire  le  mufcat  fans  en  ôter  la 
peau. 

Pour  les  confitures  du  verjus ,  voyez  au  mot 
Vtrju!. 

Les  raifîns  fécliés  au  four  ou  au  foleil  Ibnt: 
plus  fains.  Cette  préparation  les  dépoüille  de 
la  plus  grande  partie  de  leur  phlegme  &  cor¬ 
rige  l’acide  qu’ils  contiennent  ;  ce  qui  les 
rend  plus  nourritïant  &  leur  donne  en  même; 
rems  une  qualité  adouciflante ,  très  -  propre  pouf 
remédier  aux  âcretés  de  la  poitrine  &  pour 
amollir  le  ventre  ;  mais  ils  fe  tournent  aifé- 
ment  en  bile  ,  &  les  perfonnes  fujettes  à  avoir' 
là  bouche  amére  les  doivent  éviter.  Il'  faut, 
prendre  garde  en  les  mangeant  d’en  écralèr.lés 
pépins  ,  à  moins  que  ce  ne  foit  fur  la  fin  du 
repas,  ou  qu’on  n’ait  le  ventre  trop  libre ;caï 
comme  ces  pépins  contiennent  un  fuc  très-aftrin- 
gént  ,  ils  peuvent  quelquefois  trop  refferrêf 
L’orifice  inférieur  de  fefiomac. 

Ceux  qui  ont  l’efiomac  foible  lè  trouvent" 
bien  de:  mâcher  après  le  repas  deux  ou  trois, 
grains  de  raifin  feç  arec  les  pépins  ;  cela  con¬ 
tribue  à  la  çeûion  des  alimens.  ^  . 

Il  y  a  des  raifîns  fecs  de  plufieurs  efpéces  qn> 
nous  viennent  de  différens  pays. 

Les  mufeats  fe  rirent  principalement  de  Fron. 
tignan  en  Languedoc  ;  il  faut  choifîr  les  grappes, 
lés  plus  groffes  &  dont  les  grains  foient  bien 
nourris.  ^ 

Les  picardans  nous  viennent  du  Languedoc? 
dè  la  Provence  ;  ils  font  petits  ,  mais  affez. 
gras  ;  ils  approchent  des  jubis.  On  nous  lesVg’ 
porte  en  grappes  dans  des  caiffes» 
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■Les  }‘ubis  ou  raifins  aux  jubis  ,  autrement  rai- 
fins  de  caijje  ,  nous  font  envoyés  de  Provence  , 
particulièrement  de  Beaucaire  ,  d’Oriol,  &4es 
environs  de  ces  lieux.  On  les  cueille  en  grap¬ 
pes  ,  on  les  trempe  dans  une  leffive  de  barille  , 
.  &  après  les  avoir  fait  fécher  .au  Soleil  ,  on  lès 
met  dans  des  cailles.  Ce?  raifins  font  d’un  goût 
lucré  &  délicat  ;  il  faut  les  choilîr  nouveaux^ 
prendre  les  plus  belles  grappes. 

Les  railîns  fols  ou  forts ,  raifins  au  Soleil ,  oü 
raifins  d’arq ,  nous  viennent  d’Elpagne;  ils  font 
d’une  couleur  tirant  fur  le  violet  ;  ils  font  égrai¬ 
nés  ,  &  très-agréables  au  goût. 

Les  railîns  d’Elpagne,  proprement  dits,  font  de 
petits  railîns  un  peu  plus  gros  &  moins  focs  que 
les  railîns  de  Corinthe  ;  on  nous  les  apporte 
égrainés  ;  on  les  fubûitue  quelquefois  aux  rai- 
. fins  de  Corinthe;  mais  il  ne.  faut  pas  s’y  laiffer 
tromper. 

Les  railîns  de  Corinthe  ont  le  grain  petit,  foc# 
de  couleur  blanche  ,  noir  -,  ourouge  :  ils  nous 
■viennent  de  plufieurs  Mes  de  l’Archipel ,  mais 

iîarticulîerement  de  l’Ifthme  de  Corinthe  ;  on 
es  vend  en  grain  ;  il  faut  les  choilîr  petits#  nou¬ 
veaux  &  en  greffe  maffe  ;  ils  fe  conforvent  pen¬ 
dant  plufieurs  années  quand  ils  ont  été  bien  em¬ 
ballés  ,  &  qu’ils  ne  prennent  point  l’air.  Ils  en¬ 
trent  dans  plufieurs  ragoûts  ;  oncles  fobftitue 
quelquefois ,  en  Médecine  j'aux  raifins  de  Da- 
.  mas. 

Les  raifins  de  Damas  nous  viennent  des  envi¬ 
rons  de  cette  capitale  de  la  Syrie;  ils  ont  le  grain 
extrêmement  gros  auflî-bien  que  les  grappes  ; 
on  dit  qu’on  en  cueille  dans  le  pays  qui  pefont 
Jufqu’à  vingt  &  vingt-cinq  livres.  On  nous  les 
apporte  égrainés  &  applatis  dans  des  bulles  qui 
font  des  boëtes  de  fapin  à  demi-rondes.  Us  font 
fort  en  ulàge  dans  les  ptifannes  peétorales  , 


i4'è  R  A  î.  Uï: 

où  on  les  emploie  comme  les  dattes  ,  les  juJtfJ 
l>es  &  lés  antres  fruits  béchiques  ;  il  faut  les 
choifir  nouveaux  &  bien  nourris.  Les  vérita¬ 
bles  raifins  de  Damas  ont  un  goût  fade  &  défa- 
gréable. 

Les  raifins  de  Calabre  font  un  peu  gras ,  mais 
d’un  très  bon  goût  ;  on  les  apporte  en  grappes 
enfilées  d’une  petite  ficelle  ou  Corde ,  comme 
des  moufferons  ou  des  morilles. 

RAISIN  DE  CORINTHE ,  Uva  Cerintiacha, 
L’arbrilTeau  qui  porte  le  fruit  appelle  raifin  de 
Corinthe,  forte  de  grofeille ,  eft  un  peu  plus  gros 
que  celui  qu’on  appelle  lîmplem'ent  grofeillieï; 
il  a  de  grandes  feiiilles  &  des  piquant  en  dehors; 
fon  fruit  vient  en  grappes  de  couleur  rouge. 

Les  raifins  de  Corinthe  font  dé  deux  fortes  j 
rouges  &  blancs,  &  font  futf  &  l’autre  furs, 
qualité  qui  leur  vient  du  fel  acide  dont  ils  abon¬ 
dent  qui  eft  diflbus  dans  une  fuffilante  quantité  dé 
phlegme.  Ce  lël  acide  les  rend  rafraîchiffans  t  . 
&  propres  à  appailèr  la  chaleur  de  la  bile  &  des 
autres  humeurs  ;  ils  refferrent  tant  foie  peu  l’ef-r 
tomâc. 

On  fait  fie  ce  fruit  de  bonnes  Confitures  ^  U 
■  une  bôiflbn  avec  de  l’eau  &  dit  fucre  ,  qu?onf 
appelle  vin  de  Corinthe,' fort  bonne  pour  rafraî¬ 
chir  5c  hume&er  le  corps ,  pendant  les  chaleurs 
de  l’Eté. 

On  en  fait  aufli  une  gelée  fort  agréable  au 
goût ,  rafraîchiflante  &  humeétente  ,  auffi  botl- 
ne  en  alimens  qu’en  reme de  ;  mêlée  avec  dé 
l’eau  on  en  fait  une  boiffon  falutaire'  dans  la 
fièvre.  ■ 

RAISINE’ ,  Defrutum  ;  préparation  de  raiffif 
qu’on  fait  ' avec  du  vin  doux  dans  le  tems  de  là 
vendange.  Voici  la  manière  de  faire  cette  efpécé 
de  confiture. 

Prenez  de  beaux  raifins  bien  murs  j  laiffez-ref 
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peu  repofer  ,  puis  exprimez-en  le  jus  entre 
-Vos  mains  ;  ôtez-en  les  grappes ,  mettez  le  relie 
®dans  un  chaudron  furie  feu;  laiffez-l’y  bouil¬ 
lir  doucement ôtez  l’écume ,  &  remuez  de  terris 
èn  tems  avec  l'écumoire. 

A  mefitre  qu’il  s”épaîffit  diminuez  le  feu,.  St 
lorfque  le  tout  efl  réduit  au  tiers,  pafféz-le  dans 
ûne  étamine  en  preffant  tout  le  marc  ;  cela  fait  , 
remettez-le  fur  le  feu  pour  achever  de  cuire  ,  & 
rie  cefîez  point  de  remuer  ;  votre  raffiné  étant 
cuit ,  eittpotez-lè  dans  des  pots  de  grais. 

RALE,  Ofiygomeira  ;  ôifeaû  de  la  groffeur 
d'un  pigeon  ,  qui  a  le  bec  long  &  le  cou';  il  y  a 
des  raies  noirs  &  des  raies  rouges!,  ou  de  genet  8c 
des  raies  d’eau.  Ceux-ci  ont  les  jambes  longues, 
l’ergot  petit ,  le  corps  grêle  ;  leur  ventre  eft  blan¬ 
châtre  .  leur  queue  petite  ,  leur  bec  long  &  tant' 
foit  peu  récourbé.  Les  râles  de  genet  font  un  péri 
plus  gros  que  ceux  d’eau  ;  ils  font  d’un  rouge 
rougeâtre  ,  ils  ont  les  ailes  de  différentes  cou¬ 
leurs  ;  ils  vivent  de  fémences  de  genet.  On  ferf 
les  raies  comme  lês'canards.  '  i 

RAMEQUINS  ,  efpéce  de  pâtifferie.  Faites 
Une  pâte  à  la  royale  avec  un  detfti  verre  d’eau  , 
Un  petit  motceau  dé  beurre  ,  &  un  peu  dé  fel  i 
faites  bouillir  cette  eau  dans  une  cafferole  ;  quand 
éllè  commence  à  bouillir  ,  rnettez-ÿ  de  la  fari¬ 
ne,.  &  remuez  toujours  avec  une  cuiller  juf- 
qu’à  ce  qu’elle  le  détache  ôte  z-la  ertfui'te  de 
deffus  le  feu.  Pilez  uri  peu  de  perfil  dans  un 
mortier  ;  mettez  y  erifuitri  votre  pâte  avec  uri 
fromage  bien  nettoyé ,  Angelo ,  Marole ,  ou  au¬ 
tre  ,  pourvu  qu’il  foit  bien'  gras  ;  pilez  bien  lé 
fout  enfemble ,  avec  quatre  ou  cinq  œufs  frais 
blanc  &  jaune ,  &  uri  peu  de  poivré  ;  le  tout 
bien  prié  ,  foncez  des  moules  à  petits  pâtés  d’un 
feuilletage  bien  mince.  (  Voyez  au  mot  Pâté  , 
là  manière  de  le  faire.)  Drefféz-y  enfuite  la  pâte 
-  Xiv 
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des  ramequins  comme  de  petits  choux  ;  faite/- 
les  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle  ;  quand  ' 
les  ramequins  font  cuits ,  fervez-les  pour  un* 
jilat  d’entremets  ou  pour  garniture. 

RAMIER ,  Valuntbes  ;  pigeon  fauvage  qui  fe 
perche  fur  les  arbres.  Voyez  au  mot  Pigeon ,  la 
manière-, de  les  apprêter. 

RATAFIAT  ,  liqueur  compofée  d’eau-de- 
vie ,  de  jus  de  ceriffes ,  grofeilles,  &c.  affaifon-  ■ 
née  de  fucre  &  autres  ingrédiens.  On  fait  du  ra- 
tafiat  de  plufîeurs  fortes ,  rouge  &  blanc. 

Pour  faire  du  ratafmt. 

ConcafTez  Cent  noyaux  d’abricots ,  l’amande 
&  le  bois  enfemble  dans  un  mortier  de  marbre, 

&  mettez  le  tout  dans  une  bouteille  avec  deux 
pintes  d’eau-de-vie  ,  une  ch  opine  d’eau,,  une 
livre  de  fucre  ,  dix  grains  de  poivre  blanc, huit 
ou  dix  clous  de  girofle  ,  &  un  bâton  de  cane'le 
long  deux  fois  comme  le  doigt  ;  aptes  cela 
bouchez  bien  la  bouteille  ,  expofèz-Ja  pendant  ; 
quinze  jours  ou  trois  femaines  au  Soleil ,  Si'ÿgfc 
fez  enfuite  le  tout  parla  chauffe. 

Rataficct  rouge. 

Prenez  de  belles  cerifes  bien  mures  ;  vous 
pouvez  auffi  y  mêler  des  merifes  ,  des  framboi- 
fès ,  des  grofeilles ,  un  tiers  ou  un  quart  de  ces 
derniers  fruits  ,  fur  deux  tiers  ou  trois  quarts  de 
cerifes  ;  écrafez  bien  le  tout  enfemble,  pre.iez- 
3e,  &  le  paffez  au  tamis.  Sur  deux  pintes  de  Ce 
jus ,  mettez  une  pinte  d’eau-  de-vie  ,  &  fur  char 
■que  pinte  de  liqueur  cinq  ou  fîx  onces  de  fucre  , 
un  demi  gros  de  canelle  ,  trois  ou  quatre  clous 
de  girofle  ,  quatre  ou  cinq  grains  de  p°'v^e 
blanc;  le  tout  concaffé ,  mettez  le_  tout  infufer  ( 
dans  un  vaiffeau  de  terre  ou  de  grais  bien  bou¬ 
ché.  Quand  il  eft  fufüfàmment  infufé  ,  paffez-Je 
à  la  chauffe  ,  &  le  ferrez  dans  des  bouteilles.  • 

Si  vous  n’y  voulez  que  des  cerifes ,  mettez- 
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y  toujours  la  même  dofe.  11  y  a  des  gens  qui 
font  des  ratafiats  de  chaque  fruit  en  particu¬ 
lier  ,  &  ce  doit  toujours  être  la  même  chofe  à 
l’égard  des  ingrédiens. 

Si  l’on  veut  donner  à  ce  ratafiat  le  goût  de 
noyaux,  on  prend  4 ou  cinq  livres  de  noyaux  de 
cerifesj  une  livre  ou  deux  d’abricots  bien  pilés, 
on  concaffe  le  tout  enfemble  ,  on  le  mêle  avec 
le  ratafiat ,  félon  que  les  cruches  font  grandes  ; 
cela  fait  &  lorfque  cette  liqueur  en  a  ptis  le 
goût ,  on  la  paffe  par  la  chauffe. 

Ratafiat  blanc  ,  autrement  dit  eau  de  ndiattx. 
Sur  une  cruche  de  douve  pintes  d’eau-de-vie, 
mettez  infufer  pendant  deux  fois  vingt-qua¬ 
tre  heures  trois  quarterons  de  noyaux  de  ceri- 
.fes  bien  pilés ,  ou  bien  une  demi  -  livre  d’a¬ 
mandes  d’abricots  pilées  avec  la  peau ,  un  gros 
de  candie,  une  douzaine  de. clous  de  girofle  , 
deux  pincées  de  coriandre,  trois  livres  &  demie 
jde  fucre  ,  quatre  pintes  d’eau  bouillie  ;  après 
qu’elle  eft  réfroidie ,  ne  mêlez  cette  eau  ^  qpe 
lorfque  vous  voudrez  paffer  l’infufion  a  la 
chauffe  ;  votre  liqueur  paflee,  renfermez -la 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Ratafiat  d’ abricots. . 

Mettez  infufer  dans  de  l’eau-de-vie  des  abricots 
coupés  par  morceaux,pendant  deux  jours  ;pjffez 
enfuite  la  liqueur  à  la  chauffe  ,  mettez- y  les 
ingrédiens  dont  on  a  parlé  ,  en  obfervant  d’jr 
mettre  les  dofes  convenables. 

Autre  façon. 

Faites  boUillir  les  abricots  avec  du  vin  blanc 
que  vous  tirerez  après  au  clair;tnettez-y  de  bon¬ 
ne  ea'u-de-vie ,  pinte  pour  pinte,  &  fur  chaque 
pinte  un  quarteron  de  fucre  avec  de  la  canel- 
le  ,  du  clou  ,  du  macis,  &  les  amandes  des  abri¬ 
cots  ;  laiffez  infufer  le  tout  pendant  huit  ou  dix 
jours  ;  paffez  de  nouveau  ee«e  liqueur  a  la 


y  O  fc  A  T.  RA  T. 

éhauffe  &  la  fervez  dans  des  bouteille. 

Ratafiat  de  mufcat. 

Choififfez  du  niufcat  qui  foit  bien  mur;  ex¬ 
primez -en  lé,  jus ,  ajoutez- y  égalé  dofe  d’eau- 
de-vie  ;  mettez  lé  tout  dans'  uné  çruche ,  & 
un  quarteron  de  fucre  par  pinte  de  liqueur^  de 
la  canelle ,  du  niaèis ,  deux  où  trois  grains  de 
poivre  long  ;  laiflez  infufer  le  tout  pendant  deux 
ôu  trois  jours  ,  apres  lefquels^  vous  pafferez 
votre  ratafiat  à  la  chauffe  ,  puis'  vous  le  met¬ 
trez  dans  des  bouteilles. 

Si  votre  mufcat  n’a  pas  affez  dé  parfum 
comme  il  arrive  affez  ordinairement  dans  les' 
années  pluvieufes  &  furtout  dans  les  climats  tem¬ 
pérés  ,  vous  pourrez  v  ajouter  un  grain  de 
mufe. 

Voyez  au  mot  liqueur  lés  propriétés  de  ces 
différens  ratafiats. 

Excellent  Ratafiat  f  our  la  colique. 

Prenez  une  poignée  de  fenouil  verd,  un 
,  'demi  litron  de  grains  de  genièvre  nouveaux  ,, 
bien  mûrs  St  bien,  nourris pour  deux-  fols  de 
coriandre  ,  pour  deux  fols  de  grains'  d’ani  verd1, 
une  petite  côte  d’angélique  franche;  pilez  le  tout 
excepté  le  fenouil,  dans  un  mortier  de  marbre, 
&  mettez  enfuite  infufer  avec  le  fenoüîl ,  pen¬ 
dant  trois  jours,  dans  une  bouteille  de  verre  où 
dans  quelque  vaiffeau  dé  terre  verniffé.  &  bien 
bouché,  où  vous  aurez  mis  une  pinte  d’eau-dé- 
vie  ;  paffez  enfuite  la  liqueur  dans1  un  lingfe 
bien  net ,  avec  une  légère  expreffipn ,  &  y  ayant 
ajouté  environ  un  quarteron  dé  fùdre  fin.  ecra- 
fé,  laiffez-la  repofer  pendant  trois  autres  jours  y 
ayant  foin  de  remuer  fouvent  la  bouteille  pour 
empêcher  que  le  fucre  ne  s’attache  au  fond  ; 
après  cette  féconde  infufîon  paffez  la  liqueur  .a 
fa  chauffe ,  ou  par  une  toile  ferrée  pour  la  firrt 
au  clair  ;  votre  ratafiat  étant  alors  bien  épufe 
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#6Ws  le  conferverez  dans  des  bouteilles  bien 
bouchées  pour  vous  en  fervir  au  befoin. 

Si  vous  voulez  faire  deux  pintes  de  ce  rati¬ 
fiât  3  doublez  la  dofe  de  chaque  ingrédient  , 
de  lucre  &  de  f eau-de-vie  ;  fi  l’on'  eh  veut  fai¬ 
re  davantage  »  on  augmentera1  à  proportion. 

Ce  ratafiat  eft  propre  pour  faciliter  la  diges¬ 
tion  &  pour  chafl'er  les  vents  ;  il  fortifie  l’efto- 
mac  &  appaiïe  les  douleurs  de  la‘  colique.  Ort 
en  peut  prendre  tous  les  jours  une  cuillerée 
âvant  le  dîner. 

Si  l’on  eft  tourmenté  de  la  colique ,  o'tî 
peut  prendre  jufqu’à  quatre  cuillerées  de  cê 
ratafiat  &  meme  davantage  lui  van  t  l’âge  &  Ml 
force  du  tempérament.  On  en  prendra  la  tnêrne 
dofe  pouf  les  indigeffions  furtouf  pour  celles 
qui  pro  viennent  de  crudité. 

On  peut  ufer  de  ce  ratafiat  en  lanté  comrhe 
én  maladie  fans  craindre  aucun'  mauvais  effet  ; 
le  feul  qu’il  pourroit  produire  ,  Ce  fèroi't  d’é¬ 
chauffer  fî  l’on  en  prenoit  à  jeun  par  excès; 
friais  on  peut  prévenir  cet  inconvénient  en  pre¬ 
nant  un  peu  de  bouillon  un  quart  -  d’heure 
après. 

RATON  ,  efpéce  dé  patilférie  que  Pon  fait 
ainfi. Faites  une  pâte  bien  liée  &  molette  avec  un 
litron  de  farine  fine  .  un  quarteron  de  beurre 
frais  ,  demi"-  once  de  fel  &  demi-fetier  d’eau 
fiéde;  mettez  cette  pâte  fur  du  papier  beurré  , 
formez-erf  dé  petites  abaïffes  rondes  dont  vous 
releVeréz  lés  bords  ,  rempliflez-  les  d’ünë  farce 
que'  vous  ferez  ainfî.  Mettez  du  lait  fur  le  feu 
dans  un  poêlon  avec  des  œiifs  dont  on  cafte 
d’abord  la  moitié  ,  &  tandis  que  le  lait  chauffé 
On  le  délaye  avec  une  partie  de  la  farine  ,  com¬ 
me  fî  c’étoit  pour  faire  de  la  bouillie, en  mêlant 
wn  peu  de  kit. 

La- farine  étant  bien  délayée,  mettez- y  le. ref> 
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fe  des  œufs  l’un  après  l’autre;  le.  tout  étant  bien 
incorporé ,  verfez-le  Sans  le  lait  ;  tournez  bien 
avec  la  cuiller  ,  faites  cuire  à  petit  feu  clair  en 
remuant  toujours  ;  mêlez  Su  beurre  frais  Sans 
cette  farce  ,  &  quand  elle  eft  cu'ite  ,  garnirez- 
en  le  raton :il  faut  pour  une  livre  &  demie  pelant 
de  lait ,  quatre  œufs ,  un  demi  litron  de  fleur  de 
farine ,  &  un  quarteron  de  beurre.  Quand,  les 
ratons  font  faits ,  on  les  cuit  au  four. 

Autre  façon  de  Hâtons  plus  délicats.  .  , 

Délayez  trois  ou  quatre  cuillerées  de  farine 
ou  riiz  dans  du  lait ,  de  façon  que  cela  forme 
comme  une  efpéce  de  boüiîlie  ;  ajoutez -y  un 
macaron  ou  maffepain  avec  une  cuillerée  d’a¬ 
mandes  ,  le  tout  pilé  menu  ;  faites  fondre  dans 
une  tourtiere  gros  comme  un  œuf  de  beurre  - 
frais ,  &  quand  il  eft  un  peu  roux  verfex-y  la 
crème  ;  lai  fiez  cuire  doucement  votre  raton  fur 
un  feu  médiocre  ,  fans  le  couvrir  ,  &  lorfqu’il 
aura  pris  couleur  &  qu’il  fera  fufS (animent  rif? 
folé  d’un  côté ,  tournez-le  de  l’autre  ;  quand  il 
eft  cùit  partout,  dreffez-le  dans  un  plat ,  pou* 
jcfês'-le  aê  lucre  &  ie  fervez  chaudémîüî.  • 
Ratons  de  moutons. 

Coupez  des  noix  de  mouton  par  tranches  ' 
que  vous  applatiflez;  affaifonnez-les  de  fel,  poi¬ 
vre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices ,  perlîl ,  ciboule, 
pointe  d’ail ,  peu  de'tout,  un  verre  d’huile ,  uit 
jus  de  citron  ;  laiffez-les  mariner  ainfi  ,  pendant- 
deux  heures;  étendez  enfuite  vos  noix  une  à 
une  ,  couvrez-les  d’une  petite  farce  de  volaille# 
roulez-les  les  uns  après  les  autres  &  les  em¬ 
brochez  dans  une  hatelette  ;  mettez  une  barde 
de  lard  de  chaque  côté  pour  empêcher  la  farce 
■de.  fortir;  attachez-les  à  une  broche  ,  &  en 
cuifant  arrofez-les  de  leur  marinade  méléeavec  " 
un  verre  de  vin  blanc;  quand  elles  font  cuir;; 
(es  ,  dreffez-les  dans  un  plat;  mettez  dans  le 
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dégoût  dont  vous-  les  avez  arrofees  un  peu  de 
jus  &  de  eoulis  ;  dégraifiëz-le ,  &  Servez  deffus 
vos  ratons ,  ou  bien  avec  une  fa  u  fie  à  l’Italien¬ 
ne.  (  Voyez  au  mot  SattJJc  la  manière  de  te 
faire.  ) 

Vous  pouvez  auffi  les  piquer  de  menu  lard  8c 
lés  faire  cuire  de  même  ,  ou  bien  comme  des 
fricandeaux  ,  &  tirer  leur  glace  pour  mettre 
deiliis. 

On  fait  de  la  même  façon  des  ratons  de  veau 
&  de  bœuf,  pourvu  que  les  viandes  foient  bien 
mortifiées. 

RAVE  ,  plante  dont  on  diftingue  plulîeurs 
efpéces.  La  première  retient  'Je  nom  de  rave  » 
&  s’appelle  en  latin  Rapa  ou  Rapur.o. 

La  fécondé  eft  nommée  grand  Raifort,en  latin 
Raphanus  rnjlicatitis  ;  la  troifîéme  eft  appeliée 
Raifort ,  ou  petit  Raifort  ,  en  latin  Raphanttti 
C’eft  celle  qu’on  mange  communément  à  Pa¬ 
ris. 

Les  feuilles  qui  fortent  de  la  racine  de  la  pre¬ 
mière  efpèce  de  rave  font  oblongues,  découpées 
profondément,  vuides  au  toucher,de  couleur 
Verte  brune,  &  couchées  par  terre;  là  tige  s’élève 
du  milieu  de  fes  feuilles  &  croît  à  la  hauteur  d’un 
Homme  ;  lès  fleurs  font  à  quatre  feuilles  difpofées 
en  croix  ,  de  couleur  jaune,-  fes  femences  font 
rondes  ,-  rougeâtres ,  enfermées  dans  des  fîli- 
ques;fa  racine  eft  ronde ,  charnue  &  fort  grdffe,' 
Blanche  en  dehors ,  quelquefois  noirâtre. 

On  diftingue  une  autre  forte  de  cette  premiè¬ 
re  efpéce  qui  ne  différé  de  celle  que  nous  ve¬ 
nons  de  décrire  qu’en  ce  que  fa  racine  eft  ob- 
longue  &  qu’elle  eft  plus  délicate  au  goût. 

La  rave  cuite  dans  du  bouillon  de  chair,  nour¬ 
rit,  enfle  ,  engendre  des  vente fités  ,  rend  la 
chair  ljumide  &  molle ,  &  l’ufage  n’en  eft  pas 
bon  pour  la  fanté. 
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Grand  Raifort.  , 

Ses  feüîHes  font  grandes  ,  longues ,  larges  ; 
d’un  beau  yerd  ;  fa  tige  efl  cannelée  creufe  , 
haute  d’environ  tin  pied  &  demi  ;  lès  fleurs  font 
à.  quatre  feuilles  ,  blanches  &  difpofées  en  croiÿ 
fes  femences  font  renfermées  dans  4e  petits 
fruits  .prefque  ;ron,ds ,  qui  fuceédent  au?  .fleurs  4 
fa  racine  eft  blanche ,  greffe  ,  rampante  ,  d’un 
go&t  âcre  &  brûlant  :  .c’efl  ,  dit  M.  de  Tourner 
fort ,  une  efpéce  de  çoehléaria. 

Le  grand  raifort  efl  apéritif-,  détorfif  &  réfo^. 
lutif;  il  efl  peu  d’ufage  parmi  les  alimens  5  ijt 
efl  d’un  goût  âcre  &  brûlant,  &  tonte  fubftan- 
çe  âcre  produit  dans  le  fang  une  efferyefcence 
nuifible  en  lui  communiquant  fon  âcreté  ;  on 
doit-  donc  s’en  interdire  l’ufage  ;  les  pauvres 
gens  du  Limoufin  en  font  plufieurs  fortes  dé¬ 
mets  boiiillis  ,  &  à  l’huile  ,  après  les  avoir  fait 
tremper  dans  l’eau  &’ coupé  par  rouelle  pour 
dter  la  plus,  grande  force. 

:  Raifort f 

le  raifort  communément  appellé  Rave  à 
Paris  a  la  feuille  grande  ,  rude  au  toucher  , 
découpée  profondément  &  d’une  couleur  ver¬ 
te  ;  fes  tigés  qui  fe  lèvent  du  milieu  des  feüij- 
les  croiffent  à  la  hauteur  d’un  pied  &  demi  ou 
de  deux  pieds  -,  elles  font  rondes  &  rameufes,fes 
fleurs  font  à  quatre  feuilles  purpurines,  dif- 
pofées  en  croix;  fes  femences  font  rouges,  d’un 
goût  âcre ,  prelque  rondes  ;  elles  font  contenues, 
dans  des  fruits  formés  en  manière  de.  cornes 
qui  fuçcédent  aux  fleurs  ;  fa  racine  efl  longue , 
charnue  ,  blanche  en  dedans ,  blanche  ou  rou- 
ge  en  dehors  4  fà  groffçur  efl  differente  fiiivant 
lés  differens  pays  ,  les  différentes  terres ,  &  le* 
différentes  faifons  ;  on  donne  le  nom  de  rave  à 
la  racine  auffi -bien  qu’à  la  plante. 

C’eft  principalement  an  Priptems  <jue  les 
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,ves  font  bonnes  à  manger  lorsqu’elles  ont  là 
chair  tendre ,  fucéulente  &  facile  à  rompre  ;  on 
les  ratifie  &  on  les  mangé  avec  du  Tel;  elles 
font  apéritives ,  détorfives  ,  &  incifijves  ;  mais' 
;quand  les  chaleurs  viennent",  les  raves  font  un 
peu  çrep  piquantes. 

RE’GIME,  Salubris  vicliis  ratio.  -Dans  Je  cours 
ordinaire  de  la  vie  ,  voici  dit  H/pôcraté,  lé 
meilleur  régime  que  l’on  puifle  obferver. 

'  En  hiver  il  faut  manger  beaucoup  &  boire 
peu  ,1a  boiffon  doit  être  de  vin  pur ,  ’&Tali- 
.me'nt,  des  viandes  rôties  &  du  pain.  C)n  ne  man¬ 
gera  que  ttès-peu ,  nu  point  du  tout  d’herbes 
dans  cette  ïaifôn.  ‘ 

Pendant  le  Printems  on  boira  un  peu  da¬ 
vantage  ,  &  peu  à  peu  du  vin  plus  tempéré  ; 
on  fe'noutrira  dé  viandes  plus  fucculentes  ,  Sc 
en  moindre  quantité  :  on  doit  faire  ufagé  du 
bouilli  on  s’accoutumera  peu  à  peu  à  rufage 
des  herbes.  ' 

L’été' ,  on  -boira  beaucoup  ,  0c  du  vin  fort 
trempé  ';  toutes  les  viandes  bouillies  font  lès 
plus  convenables. 

En  Automne  ,  on  commencera  à  augmen¬ 
ter  fa  nourriture  ;  on  mangera  des  viandes  plus 
féches ,  on  boira  moins,  &  dû  vin  mç>ins_  trempé. 

Ceuk  qui  font  gras  ,  qui  ont  les  chairs  mol¬ 
les  ,  qiii  font  rouges  &  vermeils  ,  doivènt  ufor 
la  plus  grande  partie  de  l’année  dé  viandes 
fort  féches  ,  parce  qu’ils  font  d’un  tempéra¬ 
ment  fort  humide  ;  ceux  qui  font  maigre  ,  focs 
Sc  déliés,  doivent  obferver  la  plupart  du  tems, 
un  régime  humide  ,  parce  qu’ils  fon.t  d’un  tem¬ 
pérament  fee.  ’  '  . 

Les  jeunes  gens  doivent  fe  nourrir  de  vian¬ 
des  plus  molles  &'  plus' humides  ,  parce  que 
cet  âge  eft  foc  &  que  les  corps  font  encore  ner¬ 
veux  Si  félidés.  • 
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les  vieillards  obferveront  la  plupart  du  tern* 
*tn  régime  fec  j  parce  qu’à  cet  âge  les  corps 
font  humides ,  mous  &  froids. 

Régime  four  les  malades. 

Le  régime  pour  les  malades  doit  être  pro¬ 
portionné  à  l’état  où  ils  fe  trouvent ,  &  réglé 
félon  leurs  facultés  ;  ceux  qui  ont  des  mala¬ 
dies  confidérables  doivent  s’abflenir  d’une nour¬ 
riture  trop  fucculente  &  trop  folide  ;  ils  doivent 
au  contraire  faire  diete  ,  fe  nourrir  de  bouillons 
un  peu  clairs  ,  &  ufer  d’une  boiffon  conve¬ 
nable  à  la  nature  de  la  maladie  ;  dans  celle* 
qui  font  caufées  par  un  excès  de  chaleur ,  les 
malades  doivent  prendre  un  boüillon  ou  demi 
boiiillon  de  trois  heures  entrois  heures.  Ces 
bouillons  feront  faits  avec  la  tranche  de  bœuf, 
le  veau  &  la  volaille  ,  &  bien  dégraillés. 

On  ne  donne  pointée  bouillons  aux  mala-j 
des  ,  dans  le  commencement  ni  dans  le  redou¬ 
blement  de  la  fièvre  ;  mais  feulement  quelques 
cuillerées  de  gelée  de  viande ,  de  blanc  man¬ 
ger  ou  de  corne  de  cerf,  avee  force  ptifannè  ou 
eau  de  poulet.  ; 

Dans  toutes  fortes  de  fièvre  on  donne  des 
bouillons  un  peu  clairs  au  commencement; 
mais  fur  la  fin  &  lorfque  le  malade  efl  plus  (bi¬ 
ble  ,  on  les  donne  plus  forts  ;  après  la  guéri- 
fon  on  lui  donnera  pendant  quelques  jours  des 
boüillons  fuccuîens  &  enfuite  de  bons  potages: 
auxquels  on  peut  ajouter  les  oignons  &  les  her¬ 
bes  de  la  faifon.  Il  efl  bon  d'ajouter  un  cœur 
de  veau  coupé  par  tranches  dans  les  boüillons 
afin  de  rendre  le  fang  plus  coulant  &  plus  fpi- 
ritueux. 

Dans  le  flux  de  ventre  on  fait  les  bouillon# 
avec  la  tranche  de  bœuf ,  le  bout  faigneux  de 
mouton,  la  yolaille  &  le  rite ,  &  on  les  fait  plus 
tOH 
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©B  Moins  forts  furvant  la  grandeur  de  là  mala¬ 
die  ,  &  l’état  où  fiérrouve  le  malade. 

Régime  four  Us  convalefcens. 

Ceux  qui  commencent  à  Ce  rétablir  déjeu¬ 
neront  avec  une  croûte  au  pot ,  ou  avec  un 
neuf  &  quelques  mouillettes  ;  à  diner  un  bon 
potage  fîmple  ou  garni  d’un  peu  de  ritz  ou  de 
deux  ou  trois  petits  oignons  bien  cuits  ,  avec 
«ne  cuiffe  de  poularde  bouillie  ,  ou  rôtie;  à 
goûter  une  marmelade  ,  ou  une  compote  de 
fruits  bien  faite,  &qui  foit  douce  fans  être  trop 
iücrée,  ou  de  la  gelée  de  pommes  ,  ou  même 
quelques  confitures.  On  peut  auffi  leur  donner 
une  rôtie  trempée, premièrement  dans  l’eau  avec 
du  fucre  ,  y  ajoutant  le  quart  ou  le  tiers  de 
bon  vin  de  Bourgogne  ;  ils  peuvent  auffi  man¬ 
ger  un  bifcuit  à  la  Reine  trempé  dans  du  vin  } 
a  fbuper  un  potage ,  ou  une  aile  de  poulet  rôti, 
pour  deffert  une  pomme  cuite  au  feu  avec  du 
fucre,  ou  bien  un  peu  de  compote  ,  de  mar¬ 
melade  ou  de  confitures  liquides. 

Les  Convalefcens  peuvent  boire  du  vin  4 
tous  les  repas  ,  pour  fe  fortifier  l’eftomac,  mais 
ce  vin  doit  être  bien  mur  ,  &  trempé  de  beau- 
coup  d’eau. 

Régime  four  les  convalefcens  éfuffés  far  la  ma * 
tadie. 

On  les  fortifiera  avec  des  bouillons  plus  fucâ 
culens  ,  avec  des  confommés  &  des  reftaurans 
faits  au  bain-marie  avec  la  vieille  perdrix  ,  le 
vieux  coq ,  le  cœur  de  veau  ou  de  mouton  & 
le  jus,d’éclanche.  C)n  mêlera  quelques  cuil¬ 
lerées  de  ces  reftaurans  dans  les  bouillons  ,  8t 
on  leur  en  donnera  quelques  cuillerées  putes  »- 
au  lieu  de  gelée ,  entre  les  boitillons. 

Si  les  Convalefcens  font  dégoûtés  de' boitillons# 
ait  lieu  de  reftaurans  qu’ort  y  mêle  vous  y  pour- 
fez  délayer  quelques  morceau*  d’une  pâte  dçw. 

Tome  IIÙ  Y 


ï5g  RE  G.  RE  G;, 

voici  la  compofition.  Prenez  une  perdrix  fc# 
une  poularde ,  ou  bien  uneséelanche ,  piquez-k 
de  quelques  clous  de  girofle  &  la  faites  rôtir# 
la  broche.  Quand  elle  eft  cuite  &  refroidie  ôtez- 
en  la  graille  &  les  peaux ,  coupez-la  par  petits 
.morceaux  &  les  pilez  dans  un  mortier ,  en  y 
verfant  de  tems  en  tems  un  peu  de  bouillon 
pour  faire  une  pâte  fine  ,  que  vous  confervè- 
rez  dans  un  pot  de  fayance  ,  ou  de  ter» 
yerniffée. 

Régime  en  gras  four  les  ferfonneS  enfantés' 

Les  perfonnes  qui  fe  portent  bien  &  qui  foflf 
entre  deux  âges,  &  ceux  qui  font  beaucoup 
d’éxetcices  de  Corps  doivent  manger  à  propor¬ 
tion  &  fe.  nourrir  d’alimens  folides  ,  parce  que 
'  ces  fortes  de  perfonrteS  digèrent  facilement  & 
font  beaucoup  de  diffipation  :  mais  les  vieillards 
qui  font  ordinairement  foibles ,  &  les  perfon¬ 
nes  qui  s’appliquent  à  l’étude,  ou  qui  font 
occupées  feulement  aux  exercices  dê  l’efprit ,  rte 
doivent  manger  qu’avec  beaucoup  de  modé¬ 
ration,  &  ne  fe  nourrir  que  de  viandes  légères. 

La  nourriture  la  plus  fimple  &  la  moins 
Variée  efî  la  meilleure.  Les  mets  compotes  & 
les  ragoûts  font  pernicieux  à  la  fànté.  L’expe- 
rîen'Ce  fait  voir  qu’ils  font  de  dure  iigeman  , 
&  qu’en  excitant  l’appétit ,  ils  donnent  occa¬ 
sion  à  fe  charger  l’eftomac  ;  ce  qui  pfèdiiii  un 
mauvais  chile  &  un  fang  qui'  n’eft  nullement 
propre  à  réparer  lés  parties  de  la  fubftancë  qdi 
fe  font  dilfipées ,  parée  que  la  digeôion  ne 
fe  fait  qu’imparfaitemenf ,  ou  ne  fe  fait  point 
du  tout  :  ainfi  l’eftomac  aulfr-biefi  que  les  irf- 
reftins  fe  rempliffent  d’humeurs  crues  qui  caie- 
fent  des  rapports  aigres  &  bilieux  ,  des  flatUoi 
fités ,  des  maux  de  cœur ,  des  vomiffemens  & 
autres  accidens  fâcheux. 

Il  faut  faire  attention  à  la  hoiflbn  dont  on  uft 
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pendant  le  repas  &  hors  du  repas  choifîffant  tou¬ 
jours  le  vin  le  pius  mur  ,  le  plus  velouté,  &  le 
moins  fameux, l’eau  la  plus  légère  &  la  plus  pure. 
Il  faut  s’abflenir  ou  fl’ufer  que  rarement  de 
vin  de  liqueur  ,  &  dés  liqueurs  trop  vives  & 
trop  fpiritueufes  *  &  fur  tout  n’en  faire  jamais 
d’excès.  Voyez  au  mot  Liqueur  ,  les  funeftes 
effets  que  l’ufage  fréquent  ou  immodéré  de  ces 
fortes  de  boiffons  peut  produire. 

A  l’égard  du  thé  ,  du  caffé  &  du  chocolat,' 
on  peut  dire  en  général  que  la-  fanté  eft  fouvent 
altérée  par  l’ufage  fréquent  qu’on  en  fait.  Voyez 
fous  les  articles  particuliers  les  diffère  ns  effets 
que  ces  fortes  de  boiffons  peuvent  produire  ré- 
lativement  anx  différens  âges  &  aux  différent 
tempéramens.  On  ne  fèauroit  établir  de  régie 
générale  pour  l’ufiige  qu’on  en  fait.  Chacun  doit 
confulter  forf  état  ,  fort  tempérament,  &  fe 
regler  for  fa  propre  expérience. 

Régime  en  maigre,  four  les  ferfimes  en  fanté. 

Les  pe’rfonhes  qui  font  maigre  choifîront  les 
alimens  les  plus  foins  ,  &  aütont  foin  de  les  faiv 
re  apprêter  &  affaifonner  comme  il  faut  ;  fans 
eette  précaution  les  meilleurs  pourraient  être 
fort  nuifîbles- à  la  fanté.f  :  ,  . 

Les  potages  les  plus  foins  font  ceux  qui  font 
feits  à  l’eau-  avec  une  purée  claire  de  lentil¬ 
les  ;  on  y  ajoute  les  herbes'  de  la  feifon",  &  fort 

feu  de  beurre  ,  mais  bien  frais.  Ôn peut  ajouter 
la  purée  les  panais ,  les  carotes  &  autres  raci¬ 
nes  falutaires.  La  citrouille  &  le  potiron  rem- 
dent  le  potage  maigre  foin  :&  rafraichiffant.- :  • 

'  On  peut  faire  une  bifque  en  maigre  avec  les 
éuiffes  de  grenouilles ,  l’es  éereviffes,  &  lés  mou-- 
les.  Les  potages  de  ce  dernier  coquillage  font 
fort  fains ,  furtout  pour  les  tempéramens  chauds 
&  bilieux. 

potages  au  lait  font  fort  en  ufoge.  les 

Yij 
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jours  maigres  ;  on  peut  les  rendre  plus  forts  efl 
y  ajoutant  un  morceau  d’excellent  beurre ,  & 
plus  relevés  en  y  jettant  une  pincée  de  fel  & 
de  poivre  ,  ou  de  mufcade  ,  avec  quelque^ 
amandes  amères  ,  ou  à  leur  défaut  une' ou  detne 
feuilles  de  laurier  cerife,ou  laurier d’Eipagne, 
L’eau  de  fleur  d’orange  leur  donne  auflî  un  goût 
très-agréable. 

Si  le  lait  de  vache  étoit  trop  lourd  pour 
certaines  perfonnes  qui  ont  l’eftomac  foiblè  é 
délicat  ,  il  faudroit  le  couper  avec  le  tiers  o® 
moitié  d’eau  pour  le  rendre  plus  léger  &  plus 
coulant  ;  mais  s’il  étoit  ablolument  contraire, il 
faudroit  lui  fubftituer  le  lait  d’amandes.  - 

Le  pain  qu’on  met  dans  les  bouillons  maigres 
doit  être  de  pur  froment  &  d’une  pâte  ferme  , 
parce  que  s’il  avoit  beaucoup  de  levure  ,  coin* 
me  le  pain  mollet  ,  il  pourroit  canfer  des  ai» 
greurs  dans  l’efiomac  &  une  fermentation  gu# 
produiroit  un  mauvais  chile. 

Il  faut  préférer  les  poiffons  des  Rivières, 
des  Canaux,  &  des  Viviers  dont  le" fond  eft  fa» 
blonneux ,  à  ceux  qui  fe  nourriffent  dans  la 
Etangs ,  &  dans  les  eaux  dormantes  &  bourbea» 
fes.  Les  poiffons  d’eau  douce  les  plus  ïaïrts  &  les 
plus  efiimés  font  les  perches,,  les  truites,  le» 
brochets ,  les  caïpes ,  les  lottes  »  les  alolés ,  i«s 
fâumons-,  Téturgeon,  les  barbotes  &  les  éçté* 

La  meilleure  manière  d’apprêter  le  poiffonefî 
de  le  faire  rôtir  fur  le  gril ,  &  le  fervir  avec  une 
fauffe.  blanche.  Si:  on  fait  boiiiilir  le  poiflbtt,» 
l’eau  on  peut  y  ajouter  le  fel,  le  poivre  ^1® 
perlîl  &  l’oignon  avec  le  beurre  frais.. On  n’ea 
«mais  incommodé  de  manger  le  poiffen  leq 
après  qu’il  a  été  bien  cuit  ;  ceux  qui  aiment 
le  haut  gofit  y  peuvent  ajouter  le  fuc  de  cutoà 
©u  de  bigarade.  _ 


R  E  G.  .  R  Ë  G.  tfa 

Pouf  tendre  le  poiflbn  rôti  moins  fec  &  d’ujr 
goût  plus  agréable  ,  il  faut  couvrir  le  gril  d’une 
feuille  de  papier  graiffée'-  d’un  peu  d’huile  .ojr 
de  beurre  frais  ,  fans  mettre  de  feu  deffous  ;  orf 
étendra  le  poiflbn  fur  le  gril ,  on  le  couvrira 
d’un  couvercle  de  tourtiere  de  tôle  ,  ou  de  cui¬ 
vre  qu’on  chargera  de  braife  ardente  ou  de 
charbons  allumés  ;  quand  le  poiflbn  fera  a  fiez 
cuit  d’un  côté ,  on  le  tournera  de  l’autre  ,  à  la 
manière  ordinaire. 

Les  poifîons  de  mer  les  plus  eftimés  &  les 
plus  feins  font  la  foie  ,  la  vive  ,  le  rouget ,  Fé- 
perlan  ,  la  limande  ,  le  turbot ,  la  barbue  ,  le 
merlan  ,  la  raie  ,  le  maquereau ,  la  fardine  fraî¬ 
che  >  le  harang  frais ,  &  la  morue  fraîche  ;  de 
tous  ces  poiflons  les  meilleurs  font  la  foie  ,  le 
rouget  &  le  turbot  ;  il  faut  choifîr  tous  ces 
-poiflons  frais ,  &  de  moyenne  grandeur.  Le  ton 
efi  un  poifl'on  fort  nourriflànt  »  mais  difficile  à 
digérer. 

L’anguille  de  Mer  &  de  Riviere  ,  la  lam¬ 
proie  ,  la  macreufe ,  tous  les  poiflons  falés  ou 
marinés  font  contraires  à  la  fanté,  à  moins 
qu’on  ne  les  fafle  bien  deflaller ,  &  qu’on  ne  les 
apprête  avec  beaucoup  d’attention;  &  avec  tout 
cela ,  ils  font  encore  ou  mal  feins  ,  ou  au  moins 
peu  nourrilfans. 

Les  huîtres  &  les  chevrettes  Ou  falicoques 
fraîches  font  bonnes  &  falutaires  ;  les  éereviffes 
de  Mer  font  nüifîbles. 

Le  beurre  frais  peut  convenir  le  matin,  à  dé¬ 
jeuner  ou  à  dîner  après  la  foupe  ;  mais  il  faut 
s’en  abfienif  le  four  ,  parce  qu’il  eft  lourd  & 
qu’il  poufroit  eau  fer  une  indigeflion. 

Les  cardons ,  les  cardes  de  poirée  ,  les  epi- 
fiars  ,  la  chicorée  blanche  &  autres  femblables 
herbes  peuvent  être  fort  utiles  ;  mais  il  faut 
les  manger  autant  que  l’on  peut  à  la  faufle 
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blanche  ,  en  y  mettant  toujours  un  peu  de  ifiuf 
cade  avec  les  autres  aflaifonnemens  marqué* 
dans  les  apprêts  de  ces  fortes  d’alimens. 

Le  riez,  la  bouillie  faite  avec  la  fleur  de  fa¬ 
rine  féchée  au  fout* ,  le  gruau  fourniffent  un'e 
Nourriture  falutaire. 

Il  faut  s’abftenir  autant  que  l’on  peut  des 
pois  ,  dés  fèves ,  dés  haricots ,  &  de  toutes  les 
éfpéces  de  choux  ,  parce  que  ces  alimens  font 
fres-flattueux,  indigefles  &  propres  à  former  des 
humeurs.  On  doit  auflr  s’abftenir  d’artichaux 
crus  ,  de  ravés  &  falad’es  ,  à  caufe  de  leur  crtf- 
dité ,  ou  du  moins  en  ufër  fobrement.  On  petit 
faire  ufagé  de  falade  de  céleri ,  de  pifienlis  &  de 
chicorée  fauvage,  &  d’oignons  cuits  fous  la  cen¬ 
dre,  avec  de  l’huiîe,  un  peu  de  poivre  ,  concaf 
fé ,  &  très-peu  de  vinaigre. 

On1  mangera  au  deffert  de  qüelqùes  compô*. 
fies',  confitures  féches  ou  liquides  >  marmelades.» 
ni  trop  aigres ,  ni  trop  fucrées  ,  quelque  crème 
cuite ,  un  peu  de  bifeuit ,  quelques  fruits  fecs , 
mais  en  petite  quantité. 

On  boira  à  fes’  reps  dfe.bon  tin  vieux ,  bien 
fliur  &  bien  moelleux  ,  qu’on  trempera  de  bon¬ 
ne  eau  ;  à  la-fin  du  repas  ,  un  peu  de  vin  d’Es¬ 
pagne  ou  d’Alicante ,  un  peu  de  ratafiat  bien 
doux,  ou  un  peu  de  fraftatoire  qui  eft  du  vm 
mêlé  d’une  pincée  de  canelle  réduire  en  poudre, 
otf  de  noix  de  mufca’de  râpée. 

Entre  les  repas  on  pourra*  ufer  d’une  ptifanrte- 
faite  avec  de  la*  racine  d’aunée  ou  avec  la 
graine- de  genievre  ,*  ou  de  coriande.- 

Si  malgré  çè  régime  il  fe  forme  encore  des 
aigreurs  &  des  crudités  dans  l’eftomac  des  per- 
fonnes  pituiteufes  &  phlegnîatiques ,  elles  avar 
feront  à*  dîner  dans  les  premières  cuillerées  àe 
foupe  cinq  ou fix  grains  de  poivre  blanc,  fans 
être  écrafés  j  ce  le  cours  facilitera  la  digeftich 
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fens  Caufer  aucune  chaleur  extraordinaire. 

Régime  pour  les  enfans. 

Aux  enfans  nouvellement  fevrés  on  ne  doit 
donner  que  des  alimens  fimplés ,  doux  humée* 
tans ,  faciles  à  digérer  ,  &  qui  aient  quelque 
analogie  avec  le  lait  dont  ils  Ont  été  première*» 
ment  nourris  ;  tels  font  la  boüillie  ,  les  boüii- 
lons  &  les  potages.  À  leurs,  quatre  repas  on 
leur  donne  alternativement  de  la  boüillie  &  du 
potage  ;  ib  ne  faut  pas  leur  donner  des  bouillons 
trop  fbuvent  ,  de  peur  que  trop  de  boiffon  rie 
relâche  les  fibres  de  l’eftomac  &  ne  leur  cauft 
quelqu’enflurë  oü  le  cours  de  ventre. 

A  mefiire  qu’ils  croiffent  &  qu’ils  avancent  eh 
âge  on  peut  varier  &  augmester  leur  nourriture; 
on  peut  leur  donner  un  peu’  de  gelée  de  viande 
ou  de  corne  de  cerf,  un  œuf  frais  avec  des 
mouillettes  de  pain  de  froment  léger  &  un  peu 
raffis ,  quelquefois  de  blanc  manger ,  &  quel¬ 
que  viande  de  volaille  y  avec  un  peü  de  fei  pour 
tout  aflaifonnement'.  Dans  lêurs  repas  leur  prin¬ 
cipale  nourriture  doivent  être  les  potages  &  les 
panades  ;  entre  les  repas.  Un  petit  morceau  de 
pain  ,  &  fi  l'on  veut  un  peu  de  eompôte ,  mar¬ 
melade  ou  confitures  liquides  qui  ne  fbient  point 
^rop  fucrées;  quelquefois  un  peu  de  bifcuit.  Ils 
auront  porir  boiffon  ordinaire  une  ptifanne  fai¬ 
te  avec  une  poignée  de  froment,  de  feigle  oâ 
d’orge  ;  on  peut  y  ajouter  un- peu  de  raclure  de 
corne  de  cerf,  un  peu  de  canfelle  ou  dé  r'églifïeS. 
Gn  fera  bouillir  ces  ingrédiens  dans  une  pinte  de 
bonne  eau  jufqu’à  diminution  d’un  qüart  ;  aux 
repas  ',  on  pourra  mêler  dans  cette  ptifanne 
quelques  gouttes  dé  vin  ,  fi  les  enfans  ont  l’efto¬ 
mac  foible  ;  mais  on  doit  le  retrancher  à  ceux 
qui  fe  portent  bien  ,  principalement  à  ceux  qui 
font  d’un  tempérament  violent  &  colérique. 

Oa  Refera  manger  aux  enfans  aucune  viande 
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folide  ni  grofliere  ,  ni  faladë ,  ni  fruits  cruds ,  àdi 
autre  chofe  indigefte. 

Vers  la  quatrième  année  on  augmentera  leur 
pourriture ,  &  on  accoutumera  petit  à  petit  leur 
eftomac  à  des  alimens  plus  folides  ;  peu  de 
viande,  pour  éviter  l’indigefîion  ,  la  colique, 
le  dévoiment. 

La  partie  la  plus  eflentielle  du  régime  qu’on  , 
'doit  faire  oblerver  aux  enfans,  eft  de  leur  faite 
prendre  leurs  repas  ,  &  de  fixer  leur  fommeil -à 
des  heures  réglées.  Il  en  eft  de  meme  par  rap¬ 
port  à  leurs  amufemens.  ; 

Voilà  des  régies  générales  &  diétées  pour  cos-' 
ferver  ou  rétablir  la  fanté  quand  elle  eft  altérée. 
On  ne  fera  peut-être  pas  fâché  d’en  trouver  ici 
d’appropriées  à  chaque  conftitution  du  corps  hu¬ 
main.  Voici  celles  que  propofe  le  Doéteur  Ar- 
buthnot,  de  la  Société  Royale  de,Londres,d’après 
Hypocrate  &  Galien  ,  &  d’après  ceux  qui  depuis 
le  mieux  examiné  la  nature  des  aliraens*  > 
Fibres  lâches  &  foibles,  .  .  .  : : 

La  pâleur ,  le  pouls  foible  ,  les  palpitations 
de  cœur  ,  la  molleffe  &  la  lâcheté  de  la  peau-, 
les  laffitudes ,  la  nonchalanche  ,  la  bouififiùre  , 
les  taches  feorbutiques  font  des  fyiaptomes  delà 
débilité  des  fibres .  _  ' ; 

La  maigreur  n’eft  point  un  ligne  de  la  foible£ 
fe  des  fibres  ;  car  quoique  lé  faiffeau  de  celle» 
qui  conftituem  un  mufcle  puiffe  être  petit ,  lés  fi¬ 
bres  elles-mêmes  peuvent  être  fortes  &  ékftiques- 

Ceux  dont  les  fibres  font  foibles  doi  venté  vi¬ 
te  r  toutes  les  grandes  évacuations ,  particuliére¬ 
ment  la  faignée,  les  fubftances  vifqueufes  &de dif¬ 
ficile  digeftion,  la  vie  fédentaire,  &  l’air  humide. 

Us  doivent  manger  fouvent  &  peu  à  la  fois* 
nfer  d’alïrneits  de  bons  fucs  &  dë  digeftion  aifee, 
tels  que  le  lait,  les  boitillons,  les  gelées  dé 
viande  »  les  panades  &  autres  choies  fendra- 
blés, 
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Mes,  Leur  boiflon  doit  être  des  vins  auftgres 
aVec  de  l’eau ou  quelques  autres  vins  avec  de 
l’eau  ferrée  ;  Rs  doivent  mêler  dans  leurs  ali— 
jpens  des ,  végétaux  fiiptiques auftéres  -,  comme 
pluiieurs  fortes  de  prunes  ,  quelques  efpéces  dé 
poires  qu’on  diftingue  aifément  par  leur  goût 
.âpre  &  ftiptique ,  les  coings ,  les  grenades  le 
■fruit  de  l’épine  vinette,  Tofeille ,  &c.  -, 

-  f'  Fibres  trop -fortes  &  trop  élajliquet.  •• 
.rjjlln  corps  robufte  ,  fec ,  maigre  ,  velu  ,.chaud, 
avec  des  mufoles  fermes  &  rigides ,  un  pouls 
fort  j  l’aârivité ,  &  la  promtiptude  dans  les  fonc¬ 
ions  animales  font  des  lignes  des  fibres  fortes, 
rigides  &  élaftiques. 

d  Ces  conftitutions  font  fusettes  aux  maladies 
inflammatoires.  Elles  doivent  éviter  la  diète  qui 
convient  dans  l’état  contraire. 

Leur  nourriture  doit  .être  émolliente  &  ra- 
fralchiflànte.  Les  pulpes  y  les  jus ,  les  gelées, 
les  mucilages  Sc  les  décodions  des  fubftances 
Jfarineufes.  La  plupart  des  fruits  ,  les  herbages, 
laitues ,  chicorée  ,  épinars  ,  bêtes ,  panais  ca- 
rotes •&  autres  racines  ;  les  huiles  anithales  qui 
relâchent  ,  &  augmentent  la  graiffe,  convien¬ 
nent  ici.  On  doit  éviter  avec  foin  tout'  ce  qui 
eft  épicé  &  fa  lé  ;  la  boiflon  doit  être  prile  de 
l’eau  ,  de  la  décofrion  d’orge  ,  de  petit-lait  , 
s’abftenant  furtout  des  efprits  fermentés  &  liqueurs 
ardentes ,  qui  font  extrêmement  nuilîbles  dans 
le  cas  prefent. 

-  Le  bain  d’eau  tiède  eft  utile  à  fes  conftitutions^ 

&  le  travail  ou  l’éxercice  immodéré  eft'  nuifi- 
ble,  ;  v 

..  Conftitutions  pléthoriques.  • 

les  figues  de  la  conftitutiori  pléthorique  ont 
furabondance  des  lues  louables  font  évidens. 

Ses  caufes  font  le  bon  appétit  ,  une  forte 
nourriture ,  une  bonne  digeftion  ,  peu  d’éxercice  t 
Tome  III,  '  "Z 
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beaucoup  de  fonjmeil,  la  fûppreffion  des  érif 
euations  ordinaires,  particuliérement  de  la  trarip. 
piration.La  cure  par  confisquent  confiée  à  tetra# 
cher  ces  caufés ,  &  à  ufer  de  leur  contrait^ 
Les  çonftitutions  pléthoriques  font  fujettesïà 
l?arrêt  dé  la  circulation  &  par  conféquent  à  %  ' 
ûiffocation  ,  à  la  rupture  dés  vailfeaux  &  à  la 
mort  fubite.  On  doit  donc  la  -rétablir  prom¬ 
ptement  par  les  évacuations  artificielles  eonve* 
nables  ,  8c  lé  rappel  des  évacuations ’natüM- 
les.  _  • 

-  La  longue  abftinence  ne  convient  point  aux 
eonôitutibns  pléthoriques  ;  car  elle  lépaifiit 
les  fluides.  Les  petites  &  fréquentes  •faignéë*  - 
augmentent  fou  veut  là  force  des  organes  delà 
digeftièn  ,  ce  qui  fait  qu’elles  engraiffent  8c  ésàv 
pirent  la  maladie.  '.-.nS.-e»# 

Ces  çonftitutions  doivent  éviter  lès  ftbftàWees 
htiileufes  &  trop  hourrifiantes les-  vëgétàtï* 
aqueux  leur  conviennent,  comme  étant  moi#  ; 
nourriilans  que  lès  matières  animales  ;  de  même  ' 
que  le  poiflon  plutôt  que  là  viande.  i; 

-  -  Çonftitutions  fangutnes,  ’  0 

Les  perforâtes  de  cette  conftitudôfi 
eonnuè’s  par  la  couleur  viye  du  vifage  &  de  la 
peau.  BUès  font  (ujettes  aux  hémorragies ,  aux 
inflammations  ,  -  particuliérement  à  celles  du 
poulmon  ,  aux  fuppurations ,  &  Couvent  aux 
maladies  ferophuleufes.  Tout  ce  qui  accéléré' le  , 
mouvement  du  fang  eft  nuifible-  aux  conditu»- 
tions  fanguines ,  çomme  le.s  violen?  exercice? 

&  les  veilles. 

Les-  fubftancesacides  font  utiles,  cotnmedêS 
fruits  murs  de  jardin,  les  liqueurs  fermenté^ 
le  lait  aigre  ,  le  lait  de  beurre,  le  vinaigre 
furtout ,  dont  le  trop  grand  ufage  produit  J* 
pâleur,  l’ofeille  &  autres  femblables.  - 
Les  fanguin?  doivent  éviter  le  trop  grahsWg* 
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.  ^.toutes  les  fohftances  qui  abondent  en  un 
fei  '  âcôwonieux  &  en  line  huile  fort  exaltée  , 
pomme  la.  moutarde  ,  les  pignons  ,  l’ail ,  le» 
porreaux,  les  herbes  employées  en  aflajfonne- 
ment ,  comme  thim  -,  larriette  ,  marjolaine  , 
romarin ,  mente  ,  éçorce  d’orange  &  de  citron  s 
en  général  tputes  les  épiceries. 

ConJUtutions  fitjettes  à  l\acidiré. 
les  rapports  aigres  ,  un  appétit  exeoffif  , 
Quelquefois  des  choies  extraordinaires  ,  comme 
dans  les  pâles  couleurs  ,  les  douleurs  de  coliT 

Îiue  ,  les  tranchées  ,  le  changement  de  la  coul¬ 
eur  de  labile,  de  jaune  en  verte  ,  une  odeur 
aigre  dans  -les  excrémens ,  &  la  ■  fueur  »  la  pâ¬ 
leur  de  la  peau ,  k  petiteffe.  du  pouls  ,  quel¬ 
ques  efpéces  d’éruptions  cutanée^,  font  les  lignes 
ordinaires  de  ces  conftitutions,  ; 

Le  principal  Itége  de  l’açidité  eftdans  l’efto- 
paç ,  &  les  inteflins ,  d’où  elle  palïè  quelquefois 
dans  le  fang  &  les  autres  focs. 

Les  perfohnes  fojettes  à  cette  incommodité 
doivent  s’abftenir  du  grand  ufage  des  fubftancesi 
^limenteufes  acides  ,  comme  le  fruit ,  le  lait 
aigre  ,  l’ofeille  ,  le  vinaigre,  &c.  Manger  peu 
de  pain  &  de  matières  fârineufos  ,  ■  boijre  peu 
de  liqueurs  fermentées ,  particuliérement  de  vins 
aigrelets. 

Leur  nourriture  doit  plutôt  être  tirée  des  fubfo 
tances  animales  que  des  végétales.  La  chair  des 
animaux  qui  fe  nourriffent  des  autres'  animaux 
«S  la  plus  anti-acide  ou  contraire  à  l’acidité  , 
comme  celle  de  divers  oifeaux  ,  &  de  ceux 
qui  vivent  dans  l’eau  ,  quoique  ceUe-ci  incom¬ 
mode  quelquefois  l'eftomac  à  eaufe  de  là  qua¬ 
lité  huileufe. 

Les  huiles  végétales  &  animales ,  comme 
celle*  d’amandes,  de  piftaches ,  la  crème ,  la 
beurre  &  la  mpëie  t  font  néanmoins  fervent 
Utiles. 

Z  H 
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Leur  nourriture  doit  être  tirée  des  fubftà'TiÔèi' 
anti -acides ,  furtout  dès  animales  ,  parce  qu’il 
-n’y  a  point  d’animal  qui  ait  aucun  acide.-iÈi 
chair  rôtie  ,  quoique  moins  aifée  à  digérër  que 
celle  qui  eft  bouillie,  eft  particuliérementde 
Jce  nombre.  Les  animaux  qui  vivent  d’aiif 
jres  animaux  ,  ont  la  qualité  anti- acide1  dans 
un  plus  haut  degré  que  ceux  qui  vivent  :dè 
végéfaux  acides.  Tels  font  la  plupart  des  pqif- 
Tons,  les  oifeaux  fui  de  noumffeht  de  vers’w 
d’infeâes ,  plufieurs  efpéces  d’oifeaux  aquaîique^ 
jles  bêtaffes ,  les  bécalïnes  &  différentes  efpécés 
:de  petits  oifeaux,  qui  a  caufe  de  cela  foutv 
iiiffent  un  aliment  plus  nourriffarit  que  ceuç 
qui  vivent  de  grains  ou  d’autres  végétaux.' Parmi 
lesjfubftances  végétales  les  choux  ,1a  plupart  d& 
racines  ,  panais  ,  navets  ,  carotes ,  les  amandes , 
lés,  piftaéhes ,  les  olives  ,  &c. ,  _  ; 

"•-Là  boiffon  convenable  eft  un  vin  qui  né'Mé 
ni  aigre  ,  ni  petit.  Ces  perfonnes  doivent  fait* 
'beaucoup  d’éxetcice  ;  car  les  gens  qui  s’é*|jfv 
.cent,  ont  ordinairement  une  bonne  digeftïdfi! 

&  domptent  l’acidité  de  leurs  alimens.  J',' 

‘  Cettjlitütioris  qui  abondent  en  un  alcali 
-  '  Cette  confhtution  eft  la  plus  naturel  au 
humain  ;  parce  que  toutes  les  (ubfiancés'  aïd21 
males  font  alcalefcentes. 

-  “  La  chaleur,  la  ïbif,  les  rapports  chauds 
ioreux  ,  la  falité  de  la  langue  ,  &  dupàW®p 
«ne  bouche  amère  ,  &  échauffée, le  dégoslk. 
les  inquiétudes  d’eftomae,  le  vomifTement-ra* 
lieux,  les  déjections  cadàvéreufes ,  les  douleurs 
dans  le  ventre  avec  chaleur  font  les.lîmgiôjtn^.  . 
dè l’état  alcalin  dés  humeurs  dél,*Ôômâë 
les  inteftins.  ,  j  '  . 

'  Cet  état  difpofe  des  fluides  de  tout  lê.cérjK,; 
à  la'  chaleur  ,  aux  inflammations ,  à.  la  putîé-; 
feibft ,  eimjpêehe  la  riutritibn  produit  fouysel 
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des  éruptions  cutanées  noirâtres  ;  livides,, 
plombées  &  gangreneufos  ,  ce.qu’on  appelle 
communément,  fcorbut  chaud. 

.  Ces  conformions  doivent'  éyiter  les  foWlances 
alcalines  ,  c’eft-à-dire  les  matières  animales  > 
particuliérement  la  graille  ,  les  épices  ,  tous  les 
végétaux-  qui  abondent  en  un  fol  acrimonieux 
&  en  uue  huile  fort  exaltée',  &  lé  grand  ufage 
général.  Le  nitre  eft  le  plus  rafraîchiflant  &  la1 
plus  propre. 

U  Elles  doivent  tiSèf  abondamment  des , matières 
acides  ,  lî  elles  n'en  éprouvent  un  inconvé- 
nient  ;  vivre  principalement  d’alimens  faits  de' 
grains  ou  de  fubflances  .  farineufes  y  manges" 
beaucoup  de  pain  &  ajfaifonner  leur  nourri¬ 
ture  de  beaucoup  de’  vinaigre  ;  les  petits  vins* 
le  vin  avec  Peau  ,  l’eau  avéc  le  foc  de  limon, 
&  fortout  le  lait  &  l’eau  font  lés  bqiffons  pro¬ 
pres. 

Lés  perfonnés  Je  cette  coriflitution  doivent 
éyiter  les  violens  éxercices,  la  longue  abftinenee' 
qui  difpofe  à  l’état  alcalin  &  ne  pas  manger 
beaucoup  après  un  long  jeune  ;  les  alimens 
liquides  leur  conviennent  plus  que  les  folides. 

Les  pléthoriques  font  fojets  à  tomber  dans  cer 
état  alcalin  des  fluides  plus  dangereux-  que  celui 
qui  procède  de  l’acidité.;  car  la  bile  qui  elï  for- 
abondante  dans  la  confotutkm  alcaline  èft  lè 
plus  puiffimt  anti-acide  ,  &  elle  peut  >  lorf- 
qu’elle  eft  exaltée  §ç  âcrirttonieufe produire  tous 
les  terribles  fimptômes ,  des  fièvres  malignes  & 
pefiilentielles. 

Conftitut'ions  phkgmatiques. 

Les  maux  d’eftomac  ,  un  fentiment  de 
plénitude  Tans  avoir  mangé  ,  les  Crudités  ,  la 
diminîtion  de  l’appétit, .les  vents  par  haut;  mais 
particuliérement  an  phlegme  épais  ;  fouvent  re¬ 
jette  paf  le  vomi  dement  ,  les  gonflemensdtf 
Ziij 
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ventre ,  quelquefois  la  refpiration  courte  &ia 
pâleur  ,  font  tes'  lignes  de' la  conftitution  ph'leg- 
matique. 

Ces  conftitutîons  doivent  éviter  ces  fobftances  >. 
farineufes ,  non  fermentées ,  les  fruits  qui  né 
font  pas  murs  ,  &  tous  les  alifnens  vifqueuxf 
s’âbftenir  de  la  tàignée  ,  excepté  dans  des  cas 
f féffans ,  &  lie  point  provoqué j  la  fueur,  à 
«atife  de  l’apaifliffeinent  qu’elle  produit  dans  les 
humenrs. 

leur  nOUrritùré  doit  être  tirée  des  fiibftances 
altalefcentés ,  parce  que  tout  ce  qui  conduit 
dkns  l’état  alcalin  convient  à  la  cure  de  la 
maladie.  De-là  auflj  Futilité  des  matières  fà-t 
vonneufes  compofées  d’un  fêl  piquant  &  d’uné 
huile  volatile ,  dés  épices du  tel ,  de  l’ail ,  dei 
oignons,  des  porreaux  &  des  végétaux  chauds  , 
employés  en  affaifonnemëftt ,  comme  lêthiffly 
le  romarin  ,  la  farriette ,  le  bafilic ,  la  marjo¬ 
laine  ,  &  en  général  tout.ce  qui  exalte  la^Hè  | 
car  les  conftîtutions  bilientes  8c  phlegtnatiqçê*  ' 
font  oppofées.  '  ! 

La  Doiflbn  des  pêrfoflnës  phlégtiîatiques  doit 
fé  tirer  des  liqueurs  fermentées  &  des  vins 
pui  flans  ,  tels  que  ceux  qui  mettent  le  fang  dans, 
iift  grand  mouvement.  L’eau  chaude  difToüfltf 
phlegme  ;  mais  elle  relâche  trop* 

Ténttité  ou  dtjJbluti&À  ÿùfang'.  i,;  X 

La  foif,  la  maigreur,  l’excès  dès -fécrétiotSp 
Côfftmè  de  l’Urine ,  de  la  tueur  ,  de  la  jtifetij|fe 
ration  ,  &  les  digeftions  liquides  ,  font  fiés 
lignes  &  les  effets  de  la  trop  grande  ténuité  dil 
fang. 

La  diète  prefcrite  dans  la  débilité  des  fibres? 
le  lait  bouilli  avec  des  grains  ,  partityliépemeiii 
avec  lé  ritz ,  les  alimens  folides  plutôt  quejte 
liquides,  les  vins  auâéres  conviennent  dans 
itstt,  ' j 
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ConJlhutiçingraJ ]?., 

’..;tes  .  gens  gras  doivent  manger  &  dormir  peu  , 
&  faite  beaucoup  d’exerci6e.  G’efl  en  cela  que 
ment  la  cure.  . 

Tout  ce  qui  échauffe \  médiocrement-  le* 
{ubftances  ftimulantes ,  qui  abondent  en  un  foi 
âcre,,  piquant,  comme  la  moutarde ,  les  raiforts 
ï’aü  ,  les  oignons ,  les  porreaux ,  les  épiceries 
&  les  plantes  aromatiques  employées  en  affai- 
foriément  ,  le  fafran  ,  les.  femences  carmiriativesj 
les  viandes  fort  aflaifonées  de  fol  ,  dç  poivre. 

de  vinaigre  eonviénfïent  &  diflplventia  graiflfe* 
jfies  fûbflances  ont.  feulement  l’inconvénient 
de  caufet  la  fojf ,  &  la  .  boifTon"  abondante? 
fpemente  la  maladie,  en  délayant  les  fluides  & 
réîach?nt  les.  folides.  Le .  fel  cft  un  grand  difo 
folvant  de  la.  graiffe. 

,  Les  pérfoppps  grades  doivent  éviter  les  -  air— 
aiens  huileux  ;  mais  les  lavons  qui  font  com- 

Efés  d’huile  &  de  fol  conviennent  parce  qu’il* 
U  réfolutifs  j  le,  miel ,  ie  fucre  ,  &  les  fruits 
tnôrs  de  jardin  font  par  conféquent  utiles. 
Quelques-unes  des  fubfiances  aftringentes  com- 
frie  les  coings ,  les  grenades  ,  les  câpres  ,  les 
matières  confites  au  fol  &  au  vinaigre  conviennent 
parce  que  les  fibres  font  ordinairemeut  trop 
lâches  dans  ces  conftitutions. 

.Tout  ce  qui  provoque  la  tranfpiration ,  St 
par  corifoquent  les.  fridiens  dé  1%  peau  «  font 
utiles. 

•  ,Cés  perforine*  doivent  üfer  de  petits  vins  pouf 
leur  boiflbri  ,  le  thé  ,  &  lé  catfe  font  propres 
comme  délayan's  &  médiocremenf  ftimularis. 
La  grande  quantité  des  liqueurs  huileufos  fer* 
tnentées ,  augmente  la  graiffe  ;  l’eau  pure  relâ¬ 
che  urop  ;  l’air  humide  nuit  en  relâchant  hp 
filâtes  k  arrêtant  la  tranfpiration. 

•;  ;  .  . .  .  Z  iiij  .  w 


iÿi  R  Ë  <5.  R  E  G. 

ConJHtutions  mélancoliques  ou  ajlrabilaires'} .  ;  . 

La  tendance  vers  cès  confti'tütions  fe  coif» 
Boit  pat  l’air  fombfe  &  la  lividité  du  filage, 4 
la  féchereffe  de  la  peâu ,  la  maigreur ,  un  gé¬ 
nie  vif  &  pénétrant  ,  la  petitefie  du  pouls'  &  dé 
la  refpiration ,  les  obftrudions  dans  le. bas  ven¬ 
tre  &  la  trop  grande  application  au  même 
ofejet. 

Tout  ce  gui  échauffe  &  produit  tïne  tranfpiV 
ration  trop  abondante ,  comme  les  fobftances 
qui  abondent  en  un  fel  acrimonieux  &  en  une 
huile  volatile  ,  eft  nuifîble;  les  afimens  vif- 
qtieux  &  de  difficile  digeftion  ,  mais  furtout  laf 
chair  &  le  pojffon  falés  ,  &  en  général  toutçé 
qui  épaiffi£  les  humeurs ,  ou  les  réduit  à  une 
confiftance  vifqueufe  ,  eft  de  ce  nombre.  ,  ;  v  . 

Les  alimens  aftringerfs  aufteres ,  comme  plu- 
fieurs  fortes  de  prunes  &  quelques  efpéces  de 
poires  qu’on  peut  diftinguer  par  leur  goût  âpre 
&  ftiptique ,  les  coings  ,  les  grenades ,  l’ofeille  , 
la  pimprenelle ,  les  câpres ,  les  matières  con¬ 
fites  au  vinaigre,  &c.  &  les  vins  aterbes  font 
nuifibles,-  -  . 

L’air  trop  froid  &  l’air  trop,  chaud  font  con¬ 
traires,  car  dans  ces  deux  états  de  l’air  ,  les  mé» 
iancoliques  font  toujours  plus  mal.  _ 

Les  délayans  font  utiles,  particuliérement- 
l’eau  imprégnée  de  quelque  fel  pénétrant  ;  le* 
iübftances  qui-  rafrafchiffènt  ,  lâchent  le  j entre 
éi  diffolvent  la  bile, -.l’eau  d’orge,  le  petit-làitv 
les  fruits  mûrs  de  jardin  ,  les  herbes  potagère* . 
émollientes ,  furtout  la  laitue ,  la  chicorée  ,  la 
dent  de  lion  ou  piffènlit  &  le  miel  font  les  plu? 
convenables. 

11  faut  obferver.  que  la  diète  doit  être  oppo-f 
fée  à  l’acrimonie  particulière  qui  oecalionne  1» 
maladie.  "  t 

Si  elle  procède  par  exemple  d’une  trop  gratf» 
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«Je  acidité ,  les  fubftances  animales  ,  les  bouil¬ 
lons  de  viande  &  les  œufs  mêmes  Conviennent  ; 
fi  la  caufe  eft  alcaline  ,  ia  -  méthode  contraire 
'  doit  être  employée. 

■  Mouvement  vicié  des  fluides'. 

Le  fang  Sc  les  autres 'fluides  pèchent  fouverft 
hon-lèülemeht  dans  leurs  qualités,  mais  encore 
dans  leur  mouvement  ;  il-  peut  être  trop  lent  ,• 
trop  vite  ,  où  totalement  fupprimé  dans  quel¬ 
ques  vaiffeaux.  „ 

.  Ceux  chez  qui  la  circulation  eft  trop  lente1 
doivent  être  regardés  comme  dans  le  cas  des 
gens  gras  &  phlegmatiques ,  &  ceux  qui  l’ont 
trop  vite  ,  comme  dans  le  cas  des  perfonnes 
d’une  conflitufiori  bilreufe  ,  chaude  &  alcaline., 
&  les  diètes  refpedives  conviennent. 

Dans  les  obftrudions  inflammatoires  des  va  if* 
féaux  ,  la!  nourriture  doit  être  rafraîchi-flante  ; 
médiocre,  _tertuëv&  délayante,  évitant  le  grand 
ùfage  des  fobftanees  falines ,  qui  pourroient  par 
leur  qualité  ftimitlante  ,•  augmenter  l'inflamma¬ 
tion  ;  on  doit,  dis-je, éviter  ces  fiibftanees  ,  ex¬ 
cepté  dans  quelques  cas  où  il  y  a  efpérance 
d’atténtier  les  fluides  &  d’emporter  les  obftrue- 
tions  par  les  fols  volatils  ;  ou  bien  lorlqü’on  a 
attention  de  produire  une  fuppuration  ;  mais 
H. eft  certain  que  toute  fubftanCé  Annulante  » 
lorfqu’elle  ne-réfout  pasTobftrudion ,  augmen¬ 
te  l’inflammation. 

Dans  les  tumeurs  froides  ou  l’intention  effide 
rêioudre  &  d’atténuer ,  la  diète  doit  être  dé¬ 
layante  &  ftimulante  conliftant  eh"  fubft'ances 
d'une  nature  favonneüfe,  e’eft-à-dîre  en  fel  & 
en  huile. 

i  ;  Plaies.-  -  .  .  . 

La  nourriture  de  ceux  qui  oiif  des  bleffures 
récentes  d.oit  être  douce  ,.c’eft- a-dire  fans  Tien 
jde  falin  ©u  de  ftàmulant,  de  facile  digeftktn,  & 
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de  l’efpéce  de  celles  qui  préfervent  les.  humeur# 
de  la  putréfaâion  &  les  rendent  huilôufes;  « 
balfàmiques. 

Lorfqu’il  faut  pr.ocurer  la  fuppuration  $  le# 
alimens  doivent  être  plus,  abon.daris  &  plus 

fauds  ,  pàtce  que  ceux-ci  produifent  la  putré- 
âiori.  *  • 

REINETTE  ,  éfpéce  de  poaîmes.  (  Voyèt 
les  propriétés  &'les  ufages  dé  cé  fruit  ait  mot 
Tomme.  ) 

RÉMÔLÀDE  ,  faufle  compofée  d’ânchois , 
de  captes  hachées,  de  peçfii  &  ciboule  hachés, 
à  part ,  lê  tout  paffé  avec  de  bon  fus  ,  une 
goutte  d’huile,  une  gôûffe  d’ail  &  affaifonne- 
ntens  ordinaires. 

REPAS  ,  refettioi  nourriture  que  l’on  prend 
à  certaines  heures ,  du  jour  pouf  entretenir  la 
fan  té  -,  pluiîeurs  dations  autrefois  né  fé  prefçtw 
voient  aucun  ternis  réglé  pour  manger 
prenoient  dPalimens  que  quand  la  raitn  lel-jg. 
portoit;  ori ..ne  peut  point  abfolument détermi¬ 
ner  à  quelles  heures  &  combien  de  repas  orf 
doit  faire  par  joué  ;  l'appétit  &  l’habitude  ert 
doivêrit  décide#.  Voyez  ce  qu’ofi  a  dit  à  ce  fü-; 
jet  au  mot  nourriture  ;  on  a  examiné  au  même'; 
endroit  s’il  efî  plus  à  propos  de  ntanger  beau-; 
coup  à  midi  &  de  fouper  légèrement ,  Ou  15  lê 
repas  du  foir  doit  être  plus  fort  que  celui  dp 
midi.  ~  1  Jlsja 

RÉPONSE,  Kapuncuius.  Petite  racirie'lon- 
güe,  greffe  OoMmeTe  petit  doigt  blaflchëÎ!&\ 
d’ün  bon  goût  ;  on  la  cultive  dans  lés 
.*  on  la  cueille  étant  encore  'fendre  pour  la 
mêler  dans  les  lâlades  :  elle  confient  quelque# 
principes  exaltés  qui  fortifient  l’eftonaac  &qUi 
aident  a  la  digeffion  ;  elle  Confient  beaucoup 
de  fel  effentiel  &  d’huile  un  peu  exaltée  >•  ce# 
fois  la  rendent  encore  apéritiverf  '  r 
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Elle  convient  en  tout  tems  à  toute  forte  d’âge' 
&  de  tempérameijt ,  &  elle'  ne  produit  point 
de  mauvais  effets  à  tnoins  qu'orf  en  üfe  im¬ 
modérément.  .  . . , 

RIBLETTE  ,  habenuld  litigulcu  Ragoût  qu’on 
prépare  fut  le  gril  d’une  tranche  déliée  de  vian¬ 
de  (bit  de  bœuf ,  foit  de  veau  ou  de  porc  qu’ôrf 
fale  &  qu’on  épice.  On  apprête  les  ri  blettes 
comme  les  côtelettes.  (  Voyez  cet  article  .) 

KIBLETTE  AU  LARD  ,  efpéee  d’omelettef 
qu’on  fait  avec  du  latd  coupé  par  morceaux. 
(  Voyez  omelette  au  lard  au  mot  Omelette.  ) 

;  RITZ  ,  Oryza.  Efpece  de  froment  qui  appro¬ 
che  de j  la  figure  du  froment  ordinaire  ,  fi  ce’ 
n’eft  qu’il  eft  un  peu  plus  petit;  il  vient  fur  uiï 
tuiau  de  la  hauteur  de  trois  ou  quatre  pieds  plus! 
gros  &  plus  plçin  de  nœuds  que  celui  de  no¬ 
tre  froment ,  &  dont  lis  feuille#  reffemblent  à' 
Celles  du  porreau.  Ce-tuyau  jette  fon  épi  en 
forme  dé  rameau  ou  bouquet ,  ouT’o'rt  trouvé 
kritz  enfermé  dans  une  eapfiile  jaunâtre,  rude, 
cannelée  par  petites  côtes  ,•  &  terminé  par  un 
filet. 

■  Le  bon'  rit?  noüs  vient  de  Piémont ,  d’Efpa-' 

Î'  ne  &  de  plufieurs  autres  endroits;  oh  en  fait 
eaficoup  d’ufage  parmi  les  alïtfiens  ;  on  le 
mange  en  grains  cuit  dans  de  l’eau  &  du  lait  ÿ 
ôn  fait  auffi  une  elpéce  de  bouillie  avec  du 
titz  battu. 

.  Le  rite  ,  ditM.  Àndry,  eft  uri  peu  aftringeht  ; 
c’eft  pourquoi  ceux  qtu  ont  le  ventre  trop  ref- 
ferré  n’en  doivent  gueres  ufer;  plufieurs  pré¬ 
tendent  qu’il  eft-  bon  aux  pfatifiques  &  aux  coh-J 
yalefeeUs  ;  mais  ajoute  le  même  Auteur  ,  l’ex-' 
périence  fait  voir  le  contraire;  tous  les  phti- 
fiques  l’oirt  d’engrailïer  par  l’ufage  du  ùvî  deffé- 
éhent  encore  davantage;  ce  n’eft  pas  que  lé 
titz  par  lui-méme  ne  foit  affez  nourri ffant;.mais 
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c’eft  que  l’eftomac  des  phtifiques  n'eâ  pasdifis 
pofé  eomirie  il  faut  pour  digérer  un  aliment’ 
dont  les  principe^  font  S  liés  &  fî  difficiles  ;a 
féparer  ;  le  vulgaire  croit  cependant  qu’il  n’y  as 
qu’à  manger  du  ritz  pour  éngraiffér,  s’il  èft  pré¬ 
paré  avec  le  lait  &  le  fucre  ;  mais  c’efl  difênéi 
Nonniùs  ôc  Pierre  Goutier,  uné  opinion  dé*' 
mentie  par  l’expérience.  ,  "t 

On  peut  rendre  le  ritz  plus  facile  à  digère? 
én  y  mêlant  un  peu.  de  fafran  ,  &  c’eft  ce 'qui 
fe  pratique  en  plufîeurs  Provinces  ,  où  l’on  né 
mange  prefqûe  jamais  le  ritz  qùe  ïâffàné;  att 
refte  quoique  le  ritz  ne  foit  pas  auffi  capable 
d’engraiffer  qu’on  fè  l’imagine  d’ordinaire  ,  il 
lie  laide  pas  de  nourrir  allez  &  de  donner  de 
rembonpoint. 

Les  Orientaux  font  du  pain  de  ritz;  mais’cotn- 
me  ce  pain  eft  affez  désagréable  par  lui-mêmtf 
ils  y  mêlent  du  feigle  &  du  millet  pour  le  rèliW 
dre  meilleur  ;  ils  font  auffi  un  vin  de  ritz  qui 
éft  d’un  blanc  ambré  &  d’un  goût  auffi  bon  quel 
je  vin  d’Efpàg'ne/  ce  vin  porte  aifément  à  1* 
tête ,  &  ennivre  plus  fortement  que  les  a®$ 
très  vins.  Les  Chinois  en  font  leur  boiffon  or¬ 
dinaire.  .  -  .  jgK 

Le  ritz  fert  a  faire  des  potages'  en  gras  &  erf 
maigre ,  &  des  Entrées  ;  il  fe  mange  commun#’? 
ment  au  lait.  .  ' 

Ritz  au  lait. 

Apres  Pavoîr  bien  lavé ,  faités-Ie  cuire  une 
demi- heure  à  petit  feu  avec  un  peu  d’eau  pour 
le  faire  crever;  rfiettez-ÿ  en  fuite  petit  à  petit  dut 
hit  chaud  jufqu’à  ce  qu’il  foit  Cuit  ;  aflaifonnW^ 
fe  de  fél  &  dé  fucre;  qu’il  ne  foit  ni  trop  clair 
Ai  trop  épais. 

.  Riti  au  blanc  en  gras.  : 

Si  vous  le  voulez  blanc  pu  gras ,  après  Tavoié 
lavé,  faitès-le  cuire  avee  de  bon  boinllon- 
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ne  (bit  point  coloré ,  &  un  morceau  de  lard  ; 
quand  il  eft'  cuit ,  mettez-y  un  coulis.  (  Voyez  au 
jHOt  Coulis  j  l’article  coulis  blanc.  ) 

Ritz  au  caramel. 

Votre  ritz  bien  épluché  &  bien  layé ,  faites-le 
crever  avec  un  peu  d’eau  ,  &  le  mouillez,  de  lait 
bouilli  &  chaud  ;  mettez -y  du  fel  &  un  peu  de 
iucre  ;  quand  il  eft  cuit  un  peu  épais ,  mettez 
,dans  un  plat  un  peu  d’eau  avec  du  fuerè  que 
vous  ferez  réduire  en  caramel; quand  il  eft  d’u¬ 
ne  belle  couleur  cannelée ,  verfezvy  votre  ritz 
fendant  que  le  caramel  éft  bien  chaud  ;  étendez 
Je  caramel  par-deflus ,  comme  à  une  çrême  .brftr. 
Jée,  &  fervez  chaudement, 

.  ’  Ritz  à  la  (ÿiaycdiere.  . 

Choifîflez  le  plus  beau  ritz  ;  après  l’avoir  bien 
;épluché ,  lavé  dans  plufieurs  eaux  tiédes ,  & 
égoutté  ,  faites-le  fécher  dans  une  çafferole  fur 
le  feu  ,&  le  mouillez  de  lait ,  ce  qu’il  en  faut 
f  our  le  faire  cuire  ;  il  faut  que  le  ritz  foit  en¬ 
tier  quand  il'  eft  cuit  ;  mettent  une  poignée  de 
fucre  en  poudre  dans  un  plat;  yerfez  votre  ritz 
dedans  ;  qu’il  ne  foit  pas  trop  épais rerouez- 
le  avec  une  cuiller  pour  le  mêler  avec  le  lu¬ 
cre  ;  poudrez  encore  de  fucre  fin  par-deffus ,  $c 
de  canelle  en  poudre  ;  faites-lui  prendre  cou¬ 
leur  au  four  ou  avec  une  pelle  rouge ,  &  fer.yez 
pour  Entremets. 

Crème  de  ritz  fittffiée. 

Prenez  deux  cuillerées  à  .bouche  dé  farine  de 
ritz ,  &  la  délayez  petit  à  petit  avec  de  la  crê- 
ffle  ou  du  lait  ;  moaillez-le  enfuite  plus  fort 
comme  fi  vous  vouliez  faire  une  bouillie,  met- 
tez-y  un  morceau  de  fucre ,  de  la  canelle  en 
bâton  ,  une  écoree  de  citron  verd,  de  l’eau  de 
fleurs  d’orange  ;  faites  cuire  cette  crème  pen¬ 
dant  une  heure  ûir  le  feu  en-remuant  toujours; 
paffez-la  enfuite  dans  une  étamine.  &  preffez 
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fortement  ;  mettez  dans  cette  crème  ainfî  paffééj  ' 
fix  blancs  d’œufs  fouettés ,  mêlez  bien  le  tpat 
enfemble  ;  verfez  là  crème  dans  un  plat  pouf 
lui  faire  prendre  couleur  au  four.  Quand  elle  elf 
cuite  glacez  le  deffus  avec  ,dp  fucre  &  la  pe|| 
jrouge ,  &  fervez  chaudement.  •  . 

Pçtage  au  ritz  en  gras.  V;': 
Prenez  une  demi  -  livre  de  ritz ,  après  l’avoir 
épluché  lavez -le  dans  plusieurs  eàux  tiédes’» 
faites  le  blanchir  &  égoutterènfuite  fur  un  ta7 
mis  ;  mettez-le  enfeite  dans  une  marmitffvëç 
«de  bon  bouillon  &  un  morceau  de  lard ,  & 
laites  Cuire  à  petit  feu  ;  quand  il  eft  cuit >  mçt? 
tez-y  un  peu  de  bouillon  &  le  délaye?  bien 
pour  qu’il  ne  s’y  forme  point  de  grumëaux  ; 
remettez-y  encore  du  BoUillon  &  du  jus  j  qa’ij 
foit  d’une  belle  couleur  &  un  peu  clair  ;  fer* 
ye?  dans  un  plat  à  ouille  ou  plat  à  potage,  , 
Potage  au  ritz  pn  maigre.  .  ‘  y 

Votre  ritz  épluché  &Jayé  comme  pn  l?a  dk_i, 
faites- le  cuire  dans  un  bon  bouillon  maigre 
avec  panais cairotes,  oignons,  racine  de  pefy  > 
fil,  choux,  céleri,  navets,  une  eau  de  pois., 
de  tout  modérément  ;  qu’un  légume  ne  domi^  . 
ne  pas  plus  que  l’autre  ,  principalement  le  çélei| 

&  la  racine  de  perfil;  mettez  avec  ce  bo'VfrS 
Un  morceau  de  beurre  ,  du  jus  d’oignons  ,  juf* 
qu’à  ce  que  votre  ritz  ait  a /fez  de  couleur/faite^ 
le  cuire  à  petit  feu  pendant  trois  heures  affai;., 
fonné  de  bon  goût.  Quand  il  eft  cuit,  fervez» 
qu’il  ne  îbit  ni  trop  clair  tii  trop  épais. . 

Si  vous  vouiez  le  fervir  au  blanc  n’y  mettes . 
point  de  jus  d’oignons  ;  quand  le  ritz  eft  cuit  ij  . 
délayez  fix  jaunes  d’oeufs  dans  du  bouillon  i  > 
faites  lier  fur  le  feu ,  &  entretenez  cette  .. 
lbn  chaude  ;  quand  le  ritz  eft  cujt ,  m«tf»"3: ... 
dedans ,  &  fervez  chaudement.  _  .  .. 

On  mange  auffi  des  chapons  a»  rjtz;  0» 
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Cuire le  ritz  à  l’ordinaire  dans  le  bouillon  où  a 
puit  le  chapon  ;  quand  il  eft  cjut ,  on  le  fert,  le 
chapon  detfiis.  • 

Voyez  ait  commencement  de  cet  article  quel? 
apprêts  rendent  le  ritz  moins  indigefte  ou  plu? 
fai». 

RIS  DE  VE  AU  Glaniulte  pitultna.  ïylorceau 
fort  délicat  qui  fe. prend  à  la  gorge  du  veau  , 
tenant  d’un  bout  à  la  partie  fùpérieure  de  la 
poitrine  ;  les  ris  de  veau  entrent  dans  les  fneiî-r 
leurs  ragoûts  ,  &  l’on  en  fait  divers  plats  ou 
flors-d’seuvres  pour  Entrées  &  pour  Entremets» 
.Voici  les  plus  ordinaires. 

Ris  de  .veau. piquet,  à  U  broche. 

Piquez-les  de  menu  lard  ,  paffez-les  dans  une 
brochette  ,  attachez-ies  à  la  broche  Sf  les  faite? 
cuire;  quand  ils  font  cuits  &  de  belle  couleur  » 
drefiez-les  dans  un  plat ,  une  effence  de  jam-  ' 
bon  deffous  ou  bien  du  jus ,  &  fervez  chaude*; 
paent  pour  Entremets, 

Ris  de  veau  en  fricandeaux. 

Faites- les  tremper  dans  plusieurs  eaux  &  le? 
faites  blanchir  ;  mettez-les  enfoite  dans  l’eau 
froide  »  piquez-les  de  menu  lard  ,  mettez  -  le? 
dans  une  cafferole ,  Je  lard  en  défions,  avec  une 
:  cuillerée  de  bouillon  à  demi  fait  ;  çouvrez-le?-. 
d’un  plat  $  les  mettez  cuire  fur  un  fourneau.  Le 
bouillon  étant  diminué,  &  les  ris  étant  biencor 
lorés  ,  dreflez-les  dans  un  plat  ;  ôtez  là  graille 
de  la  .cafierole  ;  jnoiiiliez  -ce  qui  eft  attaché  d’uij 
peu  de  boüillpn  &  de  jus  de  veau  ;  pafrez  ce  ju? 
au  tamis  ,  &  le  jetiez  fur  les  ris  avec  un  pèi? 
fte  poivre  concaffé  ,  fetvéz  chaudemem>poup 
Entrée  ou  pour  Hors-d’œuvre. 

Ris  de  veau  aux  fines  herbes. 

Garnirez- le,  fond  d’une  tourtiere  .de  bardes 
de  lard  &  de  petites  tranche*  de  veau,  fel,  poi¬ 
vre  ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  tranches  d’oir- 
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gnons  .,  perfil  haché,  ciboules  entières /vsos-fîÿ 
de  "veau  blanchis ,  arrangez-les  danrla  tourdel 
gp ,  même  affaifonnement  defius  que  dêfirêt^;.j| 
.couvrez  de  tranches  de  yeau  |c  bardés  de  lard"; 

&  faites  cuire  feu  deffus  '&  deffous.  Quand  il|  • 
font  cuits ,  ôtez  les  tranches  <ie  veau  &  les  bar- 
des  de  lard  de, defius  les  ris  y  arrofez-les  dè 
■  même  graiffe  fie  la  tourtiere  où  ils  font,  panne?»  . 
les  de  mie  de  pain  b#*1  fine  ,  recouvrez .  la - 
fourrière  de  fon  couvercle ,  du  feu  defius  leur 
faites  prendre  couleur ,;  pelez  une  trufe  verte’gt 
la  hachez  bien  .menu ,  fattes-la  mitonffer  a.  pét¬ 
rit  feu  dans  une  cafferole  avec  du  coùlif  cîait 
de  veau  &  de  jambon  ,  &  un  peu  d’etfence  dé 
jambon  y  verfez  ce  coulis  dans  un  plat ,  arratif 
gez-y  les, ris  de  veau  après  les  avoir  bien  égoufc 
-tés ,  &  fervez  chaudement  pour  Entremets.:^,?  I' 
Ris  de  veau  à  la Jaiht  Cloiid.  .  •' 

Faites-ks  blanchir  ;  faites  un  trou  parlé  êM 
ide  chaque  morceau  de  ris  &  l’élargiflez  éii'det 
dans  ;  mettez-y  une  farce  de  blanc  de  poular¬ 
de,  graiffe  de  veau  blanchie ,  lard  rapéÿ'  fèk 
poivre,  fines  herbes  hachées  ,  fîx  jaunes  d’oeué 
pour  liaifon  quafid-ils  font  farcis  ,,  cotifêî-l# 
pour  que  rien  ne  forte.  Faites-les  '  cuire  avec 
tranches  de  veau  &  - dé  jambon  ;  juoiiÿlêCj#' 
bouillon  ,  un  peu  de  réduction,  un  verre  de  vi| 
de  Champagne  y  quand  ils  (ont  cuits ,  paffez  la 
faufile  au  tamis  &  la  dégraiflèz  y  faites-la  réduire 
en  glace ,  mettez-  y  les  ris  de  veau  pour  les"  gla¬ 
cer  ;  mettez  un  peu  de  coulis  pour  détacher  ,)# 
qui  tient  à  la  cafferole;  repaffe?  la  (kuffeau  t# 
mis,  preffez-yun  jus  de  citron,  &  fervéz  Jÿu? 
les  ris  de  veau. 

Ris  de  veau  aux  trufes ,  à  l'Italienne.  >  " 

'  Fàitesjes  blanchir ,  &  les  mettez  enfuité  #n* 
l’eau  froide.  Faites-les  mariner  avec  fel,  g#* 
poivre,  toutés  fortes  ,de  fines  herbes  hachéet» 
huile  '• 
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tûîie  fine.  Foncez  une  caflerolede  tranche*  d« 
veau’  &  de  jambon;  mettez  les  ris  deffus  avec 
la  marinade  ;  couvrez  de  bardes  lard  &  faites 
cuire'  à  la’  braife.  Palfez  à  l’huile  des  trufes 
hachées  ;  Aoiiillez  d’un  demi  verre  de  vin  de 
Çhampagne  ,  un  peu  dé  réduction  ,  &  faite* 
cuire  à  petit  feu.  Quand  les  ris  de  veau  font 
cuits  ,  palfez  la  faulfe  où  ils  ont  cuit  dans  la- 
feulTe  aux  trufes;  dégraiffez-h  etriuite,  mettez- y 
un  peu  de  coulis  &  lêrvez  chaudement  avec lesf 
ris  de  veau. 

Ris  de  veau  farcis  à  la  Dauphine. 

-  Choisirez  les  plus  gps  ;fendez-les  par  le  côté 
«pur  les  fajcir  d’une  farce  de  poulets  ou  pou- 
Êtçdes,  comme  on  l’a  dit  ,&  Jes  faites  cuire  à' 
la  braife  avec  bardes  de  larcf&  trançhes  da 
veau  delïùs  &  deiïous ,  fines  herbes,  fines  épices * 
ciboules  entières,  perfil  haché  &  oignon  coupa 
par  tranchés.-  . 

Farcilfez  de  crêtes  de  la  même  farce  qUele* 
ris  de  veau  ;  paflez-les  dans  une  calferoleaveÇ 
an  peu  de  lard  fondu  ,  de  petits  champignon*' 
quelques  trufes  vertes  &  un  bouquet,  fel  &  poi-* 
vre.  Mouillez  de  jus  &.laiffez  mittonner  àrjpetif 
feu.  Quand  le  ragoût  efi  cuit ,  dégraiffèz-le  f 
jjiez-le  d'un  coulis  de  veau  &  de  jambon- ÿ 
airangez-y  les  ris  de  veau  dans  un  plat,  ut*, 
cordon  de  crêtés  autour ,  lé  relie  du  ragoût 
par-  delfus  &  fervez  chaudement  pour  Entrée* 
Ris  de  veau  à  la  Dauphine'*  farcis  au » 

*  écrevtjfes. 

Les  ris  de  veau  farcis ,  cuirs  à  la  -6faSfér$ 
Comme  on  vient  de  le  dire  ,  fervez-les  avec; 
an  ragoût  d’écrevilfes  par-deffus.  (  Voyez  ail 
mot  Ecrevijfe.  la  manière  de  faire  ce  ragoût. 

Ris  de  veau  à  la  Dauphine,: farcis  aux  huîtres'. 

Farcis  &  cuits  à  la  braife  de  la  même  manière 
que  le  précédent  feïvei'les'  avec  un  ragoût 
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faire  ce  ragoût.  )  .  ^ 

Ris  de  vèatt  farcis  à  la  î)au$hhte ,  aux  fétus' 
teufs.  -  •'  '  '  '4\ 

■ :  Faites  les  blariChif  légèrement  ;  'farcifrez-lè# 
tomme  on  Ta  dit,  faites -les  cuire  à  la  Braife’,- 
à  l’ordinaire  ,  avec  ùn  jus  de  eitfoti  pou*  qu’ils1 
#e  noirciffent  pas,-  &  mouillez  d’un  peu- dé 
bouillon,  couverts  de  bardes  de  lard  &  traiî— 
Ch  es  de  veau  ;  faites  blanchir  de  petits  œufs'ÿ 
•  épluchez  ;  mettez  des  crêtes  cuire  dans  un  blatio 
de  farine  fk  de  bottillon  &  la  moitié  d’un  ck 
îroiï  Coupé  en  tranches.  J^uand  elles  font  édi¬ 
tés  &  bien  effuyées  ,■  metfez-les  avec  les  petits! 
œufs  autour,  Un  jus  de  ekrôft  dans  l’effettcéïj 
«tfervez  par-deîfus.  .  ;  ^ 

.  .  .  Ris  de  veau  au  flnSütli  .  -  . 

-  Faites  les' blanchir ,  ouvre?.-fcs ,  farciflez-ïeS 
avec  une  farce  dé  volaille  cuite ,  tetiné  de  veait 
&  lard  .blanchi ,  pe-rfil,  ciboule ,  champignon^; 
Suie  de  pain  trempée  dans  la  crème  ,  fél,  poi¬ 
vre  ,  jaunes  d’Cèufs'  <  pouf  liakbri  ;  quandilg 
font'  farcis  emirréchesbles  dans'  de  petites'  Kâïéè‘ 
Jettes  &■ les  faites,  cuite,  à  la  broche  ehvplopérf 
de  lard  &  de  papier  ;  quand  ils  font  cuits  J 
dreffez  les  dans  un  plat ,  une  bonne  effenctf 
avec  -  un  jus  de  citron  par-de  ffus ,  Couvrez  -  léf 
de  fenoüii  blanchi ,  &;^vez  chaudement#  * 
Ris  de  ■veaïff$ariués  fritr.  '  1 

Coupez  vos  ris  de  veau  en  trois  eu  qUatré1 
CUOrCeaux  après  les- avoir  fait  blanchir ,  faites^le# 
mariner  avec  tin  oignon  coupé  par  franches  *• 
ciboules  entières,  une  feuille  de  laurier  ,  fel  l 
poivre  ,  deux  ou  trois  Clous  jus  de  citrori  f 
Jaiffec-les  dans  la-  rtiarihade'pendahf  deux-  h'etf» 
tes  ;  tirez-les  enfuite ,  effuyez-lès ,  trempez-les 
jfwBune  pâte  faite  avec  une  poignée  de  farine» 
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fol  i  ,Cau  &  un  ceuf  blanc  &  jaufce  ,  le’Woiit 
Dâfiu  ènfemble  ;  faites-lès  frite  enfoitedans  du 
fôin-doux  liiéh  chaud  ;  qUand  ils  font  firits  & 
bien  colorés  fervéz-ies  fur  uhe  fervistte  »,  du 
yerfîl  frit  au  t&ilieu. 

’  Ris  de  veau  a  ta  poète.-  J 

;  Pafiez-les  âvèc  du  lard  fondu  j.  petlïJ,  ci&ott- 
;fe ,  çharh^gnons ,  une  pointe  d’àiî  ;  foncez  unfe 
'iéafférôlé  dè  veau  &  de  jambon  ,  les  ris  Ife  veâtr 
défias  dvec  le  lard  fondu , fines  herbes,  tel  & 
poivre  ;  couvrez  de  Sardes’ dis  lard  &  faites  cui¬ 
re  à  la  braife  ;  quand  ils  font  cuits  dégrafiez 
la  faufle  mettez-y  du  coulis  ;  paffez-la  au  tàmis; 
remêttez-y  les  ris  dè  veau  pour  les  faire  chaùf^ 
fer  &  forVèz  avec  tiri  jits  de  citron. 

.  Rts  de  veau  farcïs  à  ta  cendrés  ‘ 
Fendez  par  le  côté  des  ris  dè  veau  blanchis;;, 
farcifiez-les  comme  lès  ris  de  veau  aux  finèi; 
herbes  ;  prenez  autant  de  feuilles  dè  papier" 
que  vous  avez  de"  ris  de  veau  ;  for  chaque  feuil¬ 
le  dè  papier  mettez  une  tranche  de  lard  ,  une 
petite  tranche  de  jambon  ;  affaifonnez  de  fel  y 
poivré,  fines  herbes,  un  peu  de  fines  épices,- 
perfil  haché  ,  une  ciboule  entierfe  for  'chacun^ 
fur  chaque  feuille  de  papier  mettez  chaque  ris 
.  <le  veau  ,  afîaifonnez  dèfliis  ,  c'omme  deffbus 
&  les  envélopez  d'une  tranche  de  veau  biens 
mince,  d’une.,barde  de  lard;  liez  les  feuilles  ce’ 
papier,  ficelez -  les  ,"  mouillez  tant  foit"  peu; 
mettez  là  céndre  chaude  au  coin  du  foyer  ;  ar¬ 
rangez  les  ris  de’  veau  deiïits  ,  &  couvrez  dW 
.cendres  chaudes  ;  mettez-en  de  terris  en  tttiftp 
;  &  les  laiflez  cuire  pendant  deux  heures  ;  étant! 
Cuits,  tirez-les  du  papier,  &  lès  dreflez  pfo-- 
.  pr&Uent  ;  jettez  dèflitS  Un  ragoût  de  jambon-  „ 
te  fefvez  chaudement  pour’  Entremets. 

Tourte  de  ris  de  veau. 

Mettez  tremper  ,  lavez  en  ptUfieurs  eau*  r9 
À  Si  ijt  ■ 
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&  Faites  ;  fefaqçhir  de_s  -ris  de*  veau  ■tfiïfagfm 


dans  de  l'eaU  froide  , &  les  faites  effuyer  enttV 
deux  linges  ;  faites  ünè  abaifle  de  -demi  feuiP 
fetage  ;  enfoncez  une  tourtiere  ;  au  fond  faites  < 
un  lit  de  lard  râpé  ;  aflaifonnez  de  feï,  pot*'  - 
vre  y  ines  épices,  un-  peu  de  fines  herbes  f 
iepafei  les 'ris  dé  veau ,  à  les  dreflez-dans  te 
tourtiere,  garni ffez  de  petits  champignons,  îef 
trufes  &  raoüfferon.s  ;  aflaifonnez  deffus,  comn^ÿ 
défions  ;  mettez  dès  tranche?  dé'  veau  deiliriy 
&  des  bardes  de  lard  :  du' beurre  frais  à  pro- 
porrion  ;  couvrez  la  tourte  d’une  abaifle  de  la 
même  pâte  ;  faites  un  bord  autour  ;  frotez-fa! 
d’un  oeuf  battu,  mettez-les  cuire  au  f0ü?,0ii 
fous  un  couvercle  ;  étant  cuite  drefléz-la'  daifs 
un  plat,  &  la  découvrez.;  ôtez  les  trancheç  de 
veau,  &  les  bardes  de  lard  ;  dégraiflez-la  ;  j et* 
•lez-y  une  effence  de  jambon;  fi  là'  tôqrte  eft 
de  bon  goût  ,  eouvrez-1»  &  la  fervez  chau* 
dément. 

Ragoût  de  ris  de  veau.  f  ; ].{ 

Lavez  &  faites  blanchir  des  ris  de  veau  dans 
Feau  bouillante  ;  mettez-les  dans  l’eau  froidg, 

&  les  e /fuyez  entre  deux  linges;  mettez -  lés 
dans  une  cafferole  avec  du  lard  fondu,  un  bou¬ 
quet  aflaifonné  de  Tel  &  dé  poivre  .  de  petj| 
champignons,  oumoufferons  ,  quelques  trufes 
coupées  par  tranches  ;  paflez  lé  tout  fur  uti 
fourneau  ;  étant  pa-ffé  ,  mouillez -les  dé  jus  >  & 
les  laiflèz  cuire  à'  petit  feu  ;  étant'  cuits  de- 

r’flez-les  ,  &  les  liez  d’un  coulis  de  veau  &  , 
jambon  »,  fi  le  ragoût  eft  de  bon  goût , 
le  .dreflez  proprement  dans  uri  plat ,  pour  En¬ 
tremets  ;  le  ragoût  de  risde;  veaudeft  poûrg$f~  .. 
air  toutes  fortes  d’Entrées  à  la  braife. 

Le  ragoût  dé  ris  d’agneau  fe  fait  de  meme 
manière  y  ^ue  celui  de  ris  de  veau  mar^c* 
Jelîùs,  i 
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‘"ïeris  deveau  accommodé  comme  on  l’à 
éit  ci  -  deffus  efl  une  fort  bonne  nourriture 
pourvu  que  les  affaiforinemehs  &  les .  épices  ne 
dominent  point  .dans’  ces  différens  ragoûts.  1 
/  BlSSOLE  ,  Minutai  tofivmu  Sorte  de  Pâtif- 
;fërie  faite  «te  viande  hachée  &  épicée  ,  enycbs* 
yée  datft  de  lia  pâte  &,/rif.édans  du  fairi-doux$ 
on  fait  d’ahofd'  dé  petites  abaiftes  en  forme  de 
petite  pâfê  ovale  ,  Ori  lés  remplit  d’un  godi- 
Ÿeau  fait  dé  blanc  de  chapon ,  ftioëllé  dé  bœuf, 
fêl  &  poivre'  lé  tout  bien'  haché  ;  lés  riffoleâ  - 
faites  on  les  confît  dans  le  fain-doux, 

.  Oti  éii  peut  faire  eti  maigre  avec  de  là  farce 
dë.  poîffon  bien  hachéé’,  &  même  des  mouffe- 
tfons;  on  lés  fait  cuire  auparavant  avec  beurre 
fines  Herbes  ffe  épices  ,  fi  c’eft  aux  épiriars  ;  fi. 
é’eft  auxirroufferons  on  lés  fait  cuire  à:  l’orrh- 
liaîrë  ,  ori  les  hache  bien  ménu ,  oü  les  afTai- 
fbnne  d’on  peu  de  fêl ,  focre ,  écorce  dé  citron 
pilée  où  râpée,  &  on  lés  fert  cuites  au  four  avec 
focre  &  eau  3e  fleurs  d’orange  en  fervant.  On 
appelle  aufli  les  riffoles  oreilles  de  Tarifien par- 
-  ée  qu’elles  font  faites  en  forme  d’oréille. 

Rij[oIe's<eiï  gratv 

^Faites'  ûii  liachis  de  blaiic  de  chapon  6» 
bien,  d’un  morceau  de  veau  blanchi  for  le  gril , 
perfil ,  ciboule  ,  un  champignon ,  ün  peu  dé 
jambon  cuit  ,  ùü  peu  de  mie  dé  pain  trempée 
dans  lacrêtàe  ,  deu-x  jaunes  d’œufs  cruds  pour 
fiaifori  ;  pilez  enfoite  le  tout  dans  un  mortier 
faites  tirie  àbaiifTe  dé  feuilletage  bien  minée. 
(  Voyez  au  mot  pâte  ,  la  manière  de  le  faire.  ) 
Formez- en- de  petites  abaifles ,  for  lefquelles  vous 
mettrez  gros  comme  une  noix  dé  votre,  farce  ; 
eoùvréz  de  même  pâte  ,  foudéz  bien  les  deux 
âbaiïïès  ;  parez  la  riffole  tout  autour  ;  faites 
frire  eflfoite  dans  du  faim  doux  bien  chaud. 
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^juand  elles  font  Frîtes  forvez  pour  Hors-d’œijt  ’ 
Vre  ou  pour  Garniture.  * 

Rijfolet  en  rhaigre.  .  , 

les  riffoles  en  maigre  fe  font  déjà  mémk  , 
manière,  toute|la  différence  c'eft  qu'au  èeù  d’ufie 
ferçe  grade  on  met  dedans  Une  farce  maigre. 

(  Voyez  au  mot  Farce,  la  manière  de  la  faire. J 
Oh  les  frit  enfoite  dans,  une  friture  maigre. 

Rtjfoles  de  tétines  de  watt. 

■  P/enm!  des  tétines  de  veau  blanchies»  co’üpéz- 
jes  entières  i  &  efttrè  deux  morceaux  un  peu 
de  fkrée  ;  foudez  avéc  des  œufs  ;  faites-les  frire 
trempées  dans  une  pâte  légère  ■ 

Rtjfoles  la  moelle  glacées.  w  ' 

Prenez  gros  comme  deux  œufs  de  créera  • 
patifliére ,  avec  un  quarteron  de  moelle  &  de’ 
la  fleur  d’orange  ;  grillez  du  focte ,  un  peu  dp 
Crème ,  trois  ou  quatre  Bifcuits  d'amandes  amé; 
res ,  le  tout  bien  pilé  ,•  formez  vos  riffoles  î 
Fordinaire  ;  ftfites-les  frire  »  glacées  &  forvez 
chaud  pot»  Entremets.  # 

Rtjfoies  de  Chocolat.  _  <r"  .1 

Faites  une  pâte  brifée  bien  fine  ,  ou  de  feuille* 
tage  ;  étendez  bien  mince  &  formez  vos  riffo^ 
les;  faites  une  crème  patiîïiëre,  délicate  ;  râpez- y 
du  chocolat  affez  pour  qu’elle  en'  prenne’  le’ 
goût  ;  laiffezla  refroidir;  formez  vosriflbleiy 
peu  de  pâte  ,  beaucoup  de  crème  ;  faites  frite- 
&  fetvez'  chaud  ;  glacez  avec  du  fiicre  &  la- 
pelle  rouge,  ou  dans  le  four.  • 

On  fait  des  rifFoles*  de  caffé ,  de  fafran  ,  de'  ^ 
Crème,  de  ritz,  d’amandeis , piftaches avelines #  ■ 
&  toutes  fortes  de  fruits.  - 
*  Rtffohs  éCéfmars  •  •  . 

.  Vos  épînars  bien  épluchés  t  laYéz-lès  à  pim' 
-fieurs  eaux  ;  fanes-fes  cuire  ehfuite  dans  une 
Caffetble  avec  un  verre  d’eaü.  Quarid  ils  font’ 
duitsr  égouttés  8c  bien  prèffés,  pilez-les  danlr 
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Sri  mortier  avec  uii  morceau  de  beurre  frais  * 
,3e'  Tëcorce  de  citron:  verd  ,  quelques  bifèuits 
demandés  amères ,  Un  peu  de.  lucre  &  d’eau 
de  fieun  d'orange  ?  formez;  énfuîre  voS  rîffoles 
comme  ori  l’a  dit  $t  lés.  faites  frire  de  belle 
couleur  darié  ùtte  fritüfe  maigre.  Quand  elles 
font  frites  &  dfeffées  dans  un  plat  ;  fucrez- 
tes  &  les  glacez  avec  la  jpelle  rouge ,  pous 
Entremets.  ,  ,  ,  ... 

Rtjfoledé  marmelade  d’abricots. 

Pattes  une  pâte  à  l’ordinaire  comme  une  pafé 
brifée  àvéc  un  litron  de  farine  fine ,  un  quarte* 
ion -de  beurre,  une  cuillerée  d’eau  de  fleurs 
d’orange  ,  un  peu  de  ckron  râpé  très-fin,-  uné 
pincée  dé  fel  ,  Un  peu  tf’eUu  formez*én  de 
petites,  abaiffes  ;  mettez  deffùs  dé  petits  tâs  de' 
marmelade  d’abricots  ;  finiffez  à  l’ordinaire  & 
tes  fervez  glaeées  avec  du  fitcre  &  la’  pelle' 
iougè.  ... 

-  Rijfoles  de  champignons  &  mouflet orii. 

Goupez  en  dés  les  champignons  &  les  m sur¬ 
ferons  ,  paffez-les  fur  le  feu  avéc  un  morceatf 
de  heurte un  bouquet ,  une  franche  de  jam> 
bon  ;  mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  mouillez 
avec  un  peu  de  téduâion  ,  deux  cuillerées  dk 
coulis,  un  peu  de  bottillon  &  fel  ;  faites  cuire 
le  ragoût  &  le  dégraiflézr  Quand  il  eft  cuit , 
la  fauffe  liée'  ,  mettez- y  un  .  jus  de  citron  ÿ 
laiffez-te  refroidir.  Faites  une pâte  brifée.(  Voyez' 
au.  mot  Pâté',  la  manière  de  la  faire.  )  mettez 
de  petits  tas  de  votre  ragoût  fur  les  abaiffes  / 
finifféz  comme ,  on  l’a  dit  ,-  &  fervez  dé 
Jtaérne.  ;  ;  ■ 

..À  Couci ,  la.  riffisle  eft  Une  êfpece  je  gàteatf 
mit  en  forme  de  croisant  &  farci  d’un  hachis 
de  veau  cuit  dans  l’huile, 

Gette  efpéce.dë  pâtifferie  efl  moins  indigefre’ 
S»e  les  pâtifferies  ordinaires ,  parce  qu’il  y  entre 
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beaucoup  moins  d’aflaifonnemeHs  ,  de  grsafll^ 
de  lard  ,  qui  rendent  les  autres  très-niaSfà^" 
fentes. 

RISSOLER  ,  Torrere y  'retorrere  ,  cuire  "Iqr 
viandes  oû  autres  mets,  jufqu’à  leur  donner" 
tine  couleur  rouffe.  - 

Le  rôt  pour  être  beau  &  bien  éuit  doit  être' 
riffolé.  On  dît  auffi  ,  du  pain  bien  riffoié,  qui  e$ 
cuit  de  belle  couleur. 

Rijfolette .  '/ 

Elles  fe  font  avec  toutes  lottes  de  viandes  cuite»' , 
hachées  menues  avec  un  peu  de  graille  de  boni? 
ou  veati  ,  du  lard  ,  lêl  ,  poivre,-  périt! ,  «Î¥ 
boules ,  échalotes ,  trois  jaunes  d’œufs  ;  drelfez 
de  cette  farce  fer  de  petites  rôties  de  paitt'p- 
pannez  &  faites  prendre  couleur  feus  un  cou¬ 
vercle  de  tourtiere  ,  fetvez  chaud  pour  Hors» 
d’œuvre- 

ROCAMBOLE ,  Oghtonomm^ Coepa  ajcaloniaÿ 
éfpéce  d’ail  qu’on  appelle  autrement  écfialote' 
d’Elpagne.  • 

Ses  qualités  font  à  peu-près  les  mêmes  qtté 
Celles  de  l’ail  ;  mais  elle,  eft  d’une  nature  uir 
peu  plus  douce.  Voyez  Ail.  On  fe  fert  de  rô- 
cambole  pour  mettre  dans  les  ragoûts  ;  cela  le*  •; 
Celé ve  beaucoup. 

ROGNONS  ,  Reins ,  Relier  ,  parties  des 
animaux,  dans  lelquelles  les  fcrofîjét:  du  làng 
fe  filtrent  &  coulent  continuellement.  Ces  .par¬ 
ties  font  pour  l’ordinaire  d’une  febftanre  folidê’ 

&  .compare  qui  les  rend  difficiles  à  digérer  *.: 
&  ' produit  des  obftrüftîons.  Cependant  il  J& 
quelques  animaux  jeunes  dont  les  reins  fent  afr 
fez  tendres  &  d’un  bon  goût  ;  par  exemple  ceup 
des  agneaux,  des  veaux,  des  cochons  de  laté, 
&  de  plufieurs  autres.  ,  ■  '  ïy 

Rognons  de  boeuf  à.F  oignon,  -  - 

Raflez .  des  t Fauches  doignons  da'rt's  tfl? 

eafferolê 


R- O  G.  RO  G.  289 

Çafferole  avec  un  morceau  de  beurre.  A  moitié 
paffé  ,  mettez-y  le.  rognon  de'  bœuf  coupé  bien 
mince  y-affaifonnez  de  fel,  poivre  ;  ne  mouillez 
qü’avec  le  jus  que  cela  rendra  ;  en  finiffant  un 
filet  de  vinaigre  ou  de  la  moutarde ,  &  fervez  . 
pour  Hors -d’œuvre. 

Rognons  de  bœuf à  la  poêle. 

Paflezvotre  rognon  bien  émincé  dans  une  poêle , 
îiveç  perfil ,  ciboule  ,  échalotes ,  fel-&  poivre  ;  ' 
cela  cuit  ,  ôtez  les  rognons  ;  mettez  dans  la 
fauffe  un  verre  de  vin  &  un  peu  deau  ;  faites 
une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  avec  du  ver¬ 
jus,  &  fervez  pour  Hors-d’œuvre. 

Rognons  de  bœuf  grillés . 

Fendez  -les  en  deux  ;  paffez  -  les  dans  un  pea 
de  beurre  ou  graiffe  avec  fief,  poivre  ,  perfil, 
ciboule  ;  paflez  avec  de  la  mie  de  pain  ;  faites 
griller  à  petit  feu,  &  fervez  avec  tell»  fauffe' 
que  vous  voudrez. 

Rognons  de  mouton  Jùr  le  gril . 

,  Ouvrez-les  par  le  milieu  paflez  au  travers  une 
petite  brochette;  aflailbnnez-les  de  fel&  poivre; 
faites-les  griller.  Quand  ils  font  cuits  ,  mettez 
deffous  une  fauffe  à  l’échalote. 

Rognons  marines. 

Prenez  des  rognons  de  mouton  ;  fendez- les 
en  deux  (ans  les  fiéparer;  faites-les  mariner  avec 
.  un  peu  d’huile  ,-perfîl  ,  ciboule ,  une  pointe  d’ail, 
le  tout  haché  très  -fin ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  en 
poudre  ,  fel  ,  fines  épices.  Quand  ils  ont  pris 
goût  dans  la  marinade,  paffez- les  comme  les' 
autres  dans  de  petites  hatdlettes  ;  trempez-les 
dans  leur  marinade;  pannez-les  de  rniede  pain  ; 
faites-les  griller  en  les  arrofant  detems  en  tems 
de  leur  marinade  ,  &  les  feryez'avec  «ne  faùff» 
à  l’échalote  deffous. 

Rognons  de  mouton  en  ragoût. 

Faites-les  blanchir;  ôtez-  en  la  petite  peaà  J 
Tome  ni.  B  b 
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piquez-les  de  gros  lard  ;  paffez-les  à  la  pôêfe; 
avec  bon  beurre,  perlîl ,  ciboules  ;  empote'?-  ( 
les  après  ,  avec  bon-  bouillon  ,  fel ,  poivre  ,-t 
clous ,  champignons  ,  morilles  ,  palais  de  boeuf, 
marrons,  un  bouquet  de  fines  herbes,  k  un  coulis  - 
dé  bœuf ,  le  tout  pour  Entremets, 

Rognons  de  mouton  à  la  broche . 

Blanchiffez  les  ;  ôtez-en  la  petite  peau  ;  pi» 
«piez-ies  de- menu  lard  ;  metcez-les  àlabrocbe;- 
qpand  ils  font  cuits  ,  fervez-les  comme  les- 
.alouettes . 

Régnons  de  mouton  tôt  prêts.  '  u 

Fendez-les,  en  deux  ;  ôtez  en  la  petite  peau^U 
-embrochez-Jes  à  de  petites  brochettes  ;  affai- 
fonnez-les  de  fel ,  poivre  ,  un  peu  d’échalotes 
hachées  bien  menu  ;  frétez  une  cafleroie  dê- 
beurre,  lard  ou  graiffe  ;  arrangez- y  vos  rognons,- 
snettezrles  un  tnftant  fur.  le  leu  ou  fur  des  cetK< 
dres  chaudes  ,  feu  deffus  &  defibus.  il  ne-  fauti- 
qu’un  jnftant  pour  être  cuits  ;  dt;eflez-les  dans  un 
plat  ;  mettez  un  peu  d’eau  dans,  la  cafferolé  où 
ils  ont  cuit  ,  un  peu  de  mie  de  pain,'  felj.“ 
poivre  ,  «ne  point*  de  vinaigre  ;  jettez  vos  ro¬ 
gnons  delfus  &  fervez  pour  Hors  <-  d’œuvre. 

Rognons  de  mouton  aux  concombres. 

Fakes-ies  cuire  dans  des  bardes  de  lard,  k 
quand  ils  font  refroidis  ,  éfnincez-les  &  les- 
mettez  dans  un  ragoût  de  concombres  au  roux 
to  u  à  la  . Béchamel, 

*•  Regrions  fie  mouton  glacés. 

Piqiueziles  d’on  lard  très-fin  fimsôter  là  peatf  j, 
enfilez-les  dans  *des  "brochettes  &  les  attachez' à- 
la  broche  avec' un.  papier  beurré ,  fur  l’endfoit- 
qui  n’eû  pas  piqué.  Quand  ils  font  cuits  à  pré* 
pos ,  leryez  avec  u«ç  feufle  à  Espagnole,  ou 
WW-  ■ 

Rognons  de  veau. 

H  y  a  au®  le-rogson  de  veau  qui  tient  a 
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Jÿ'louge  ,  dont  on  fait  une  omelette.' Voyez  aii 
m&f  ï  Omelette.  On  en  fait  auffi  des  '  rôdes. 

!  Voyez  au  mot  Rôties.  On  les  lert  auffi  grilla*-  ' 
avec  une  fàuffe  piquante,  ou-  bien  on  les  page 
à-l’oignon  ,  le  tout  coupé  bien. mince. 

On  fe  fert  aufli  des  rognons  de  coqpour  met-- 
tre  dans  les  ragoûts.- 

ROMA^IN  ,  Romafyinus.  Plante  qui^pouffe 
une  tige  affez  haute  pour  lui  faire  donner  le. 
nom  d’arbriffeâu  ;  elle  eft  fort  chargée  de  petites* 
bsanches  de  couleur  cendrée.  Ses  feù  lies  font 
étroites  ,  longues  ,  épaiffes ,  blanches  en  deflous» 
d’un  verd  brun  en  deffus ,  d’un  goût  âcre  ;  mais 
d’une  odeur  aromatique  ,  agréable ,  quoique  un  - 
peu  forte.  Ses  fleursîont  en'gueules  ;  petites, 
mêlées  en-  quantité  parmi  lès  feuilles  Ses  fe- 
mences  qui  fuccédent  aux  fleurs,  font  menues , 
prefque  rondes  ,  &  renfermées  dans  une  -, 
capfule. 

On  fèfert  quelquefois  des  feuilles  de  romarin 
atec  celles  des  autres  plantes  odoriférantes. 
Elles  font  propres  à  réfoudre  &  à  raondifier. 
Elles  fortifient  le  cerveau.  * 

ROSSOLIS,  liqueur  agréable  qu’on  boit  or¬ 
dinairement  à  la  fin  du  repas-.  Voici  la. manière 
de  la  faire.  ' 

Mettez,  dans  une  bouteille  de-  verre,  une 
pinte  d’efprit  de  vin  ou  de  bonne  eau-de-vie,- 
avec  douze  clous  de  girofle  ,  trois  brixs  de  poi¬ 
vre  long ,  un-  peu  cPtfrvis  verd  ,  un  peu  de 
coriandre  caffée.  Laiffez  tremper  le  tout  en¬ 
viron  deux  heures  ,  &  le  paffez  dans  un  linge. 
Faites  cuire  du  fùcre  à  fouflç  ôtez- le  de  deffus 
le  feu  ;  mettez-y  votre  efprit  de  vm  remuez- 
lebien  avec  une  cuiller  ;  padèz-le  en/uite  dans 
une  chauffe  ;  mettez  au  fond  de  la  chauffe  une 
douzaine  d’amandes  douces  caffées  &  non  pi¬ 
lées»  Si  vous  le  voulez  meilleur  ,  pilez  un 

B  b  ij 


2?2.  R  q  s.  R  os. 

peu  dan?  un  mortier  un  grain  de  mufc  &  'deu*--; 
grains  d’ambre  avec  un  peu  de  fucro  en  pou^it. 
dre.  Mettez  le -tout  dans  un  peu  de  coton  du 
dans  de  l’étoupe  ;  attaehez-le  à  la  pointe  de 
la  chauffe  ,  &  paiiéz  votre  liqueur  par-deffus',  ' 
deux'ou  trois  fois,  » 

Rojfùlis  de  Turin. 

Mèlèz  dans  une  cucurbite  de  bon  vin  rofê,  de 
la  canelle  ,  du  matis ,  du  clou  de  girofle  &  du  * 
fvscre  diffous  dans  quelques  eaux  de  fènteiif>  i- 
Couvrez  votre  cucurbite  de  Ton- chapiteau  , 
«près  y  avoir  adopté  le  récipient,  lutez  bien  lés:' 
jointures  a  ec  de  la  vsftle  mouillée  ,  enfuitç  ' 
vous  diftfierez  votre  liqueur  à  petit  feu.  . 

Si  vous  voulez  que  votre  roffolis  foit  ambré  J  a 
attendez  qu’il  foit  fait  ;  faites  djffoudre  lix‘ 
grains  d’ambre  qne  vous  délayerez  bien  ppa(ïez-; 
Je  ,  &  le  mettez  avec  le  refie.  *  . 

4utre  rojfolù.  .  Uiùh 

Faites  bouillir  de  l’eau,  &  quand  elle  ne  fer*  ,v; 
plus  que  tiède  ,  prenez  toutes  fortes  de  fleurs  J 
odoriférantes,  chacune  en  particulier,  fuivant 
la  faifon  ;  épkchez-les  bien  enforte  qu’il  n’y  ait 
que  la  feiiille  ,  &  les  mettez  infufer  auffi  chacu-1 
ne. en  particulier  dans  de  l’eau  tiede  ,  jufqu’à  ce-'/ 
qu’elle  foit  refroidie;  ôtez -en  alors  les  fleurs  •' 
Avec  une  écumoire,  &  les  mettez  égoutter  ;  met-  ; 
tez  enfuite-de  l’eau  chaque  fleur  dans  une  cruche.-;- 
Sur  «ois  pintes  de  cette  ^au ,  mettez  une  pinte.'.- 
ou  trois  chopines  d’elprit  de  vin  avec  trois  cho- .  : 
pitiés ,  c’eft-à-dire ,  trois  livres  de  lucre ,clari»£j 

fié  ;  métte/.-y  enfuite  la  moitié  d’un  demi-fer  ^ 

lier  ou  environ  d’effence  d’anis  tWîilé ,  &  au-  -  s 
tant  d’effence  de  canelle  Si  votre  roffolis  eft 
trop  fucré  ou  pâteux  ,  mettez-y  de  l’efprit  de 
vin  ce  qu’il  en  faut  i  s’il  eft  trop  fort ,  mettez-  •• 
y  du  fucre.  Pour  empêcher  que  l’effence  d’anw . 
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fïe  bîanchiffe  votre  roffolis  mêlez-la  aütec  eC- 
frit  dé  vin  avant  de  la  mettre  dans  l’eau.  * 

.  Votre  roffolis  n’a  pas  affez  d'odeur  ,  afou- 
tez-y  une  ou  deux  cuillerées  d’effence  de  fleurs' 
avec  une  pincée  ou  deux  de  rnufc  ,  &  d’atnbre 
préparé;  avec  .du.  lucre  en  poudre;  au  défaut 
d’elfence  de  fleurs  ,  le  mule  &  l’ambre  préparé 
ën  effence  ou  en  poudre  pourr'oiënt  future; 

Cela  fait ,  paffez  votre  liqueur  à:  la  chauffe 
pour  la  décraffer  ,  &  la  (errez  dans  des  bouteiil  es 
tien  bouchées  ;  le  roffolis  ainfi  préparé  peut  Ce 
garder* pendant  dix  ans -fans  Ce  corrompre. 

Roffolis  nommé  jranchipane. 

Ce  roffolis  eft  une  com'pofition  de  fr ukt  ,  de 
fleurs ,  &  d’odeurs  mêlées  enfemble  avec  les  au¬ 
tres  chofes ,  &  en'  mêmes  dofes  que  ci-'deffus. 
Il  faut  prendre  garde  furtout  que  rien  rie  domi¬ 
ne  ;  car  c’eft  l’égalité  du  goût  qui  en  fait  la  vér-- 
•  fitable  qualité  ,  &  lui  donne  le  nom  de  franchir 
parie. 

Roffolis  ou  liqueur  parfumée-,. 

Faites  bouillir  deux  pintes  d’eau  &  d’eu» 
'livres  de  fucre  jüdprâ  la  diminution  d’un  quart  ; 
’verfez-y  eiifùite  deux  cuillerées  d’eau  de  fleurs 
d’orange ,  &  ayant  encore  fait  bouillir  un  mo* 
ment  ,  jettez-y  un  blanc  d’œuf  fouetté  avec  la 
.coquille  rompue  ;  remuez  bien'  le  Blanc  d^oeuf 
dans  votre  liqueur  ,  &  lôrfqu’élle  commencera 
'à' bouillir  ôte /.-la  de  defRfs  le  feu  ,  &  la  paffez 
plulïgurs  fois  par  la  chauffe  ;  quand  elle  eft  bien 
clarifiée,  verfe-z-y  de  bonne  eau-de-vie  à  djf- 
pretion  ,  fuivant  la  force  que  vous  voulez  lui 
donner  ;  verfez-y  enfin  de  l’effence  d’ambre  ou 
de  l’effence  d'hypodras  ,  plus  ou  moins ,  fuivaftt  . 
Votre  goûtv 

.  .  ,  Autte.  . 

_  Faites  fondre  une  livre  de  lucre  da'r#  tirïe 
pinte  de  vin  vieux  ,  comme  G  vous  vouliez/ai- 
B  h  iij 
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re  del’hypocras  ,  &  le  paffez  plufieurs  fois  !  |sr 
ehaufle  ;  enfuite  verfez-y  de  l’eau-de-vie ,  I& 
diicrétion  ,  félon  la  force  que  vous  voulez  lui 
«Tonner  ;  mettez-y  enfin  de  l’effence  d’hypocras 
ou  de  l’effenee  d’ambre  à  difcrétion  ,'felon 
TOtre  goût. 

'  ROT,  viande  rôtie  à  la  hroche.  Le  rôt  dans 
les  repas  réglés  fe  fert  au  fécond  fervice  ;  le 
■gros  rôt  eft  la  greffe  viande  rôtie,,  &  le  petit 
•rôt  eft  la  volaille ,  le  gibier  &  les  petits, piés.  ' 
Quelques-uns  regardent  les  viandes  rôdé» 
comme  moins  laines  & 'moins  nourriiTantes  que 
celles  qui  font  bouillies.  Le  feu  ,  dilènt-ils ,  vé- 
çnant  à  agir1  d’une  maniéré  immédiat#  iùf  Je» 
vla'ndes  que  l’on  rôtit,  en  diffipe  toute  l’humi¬ 
dité  qui  les  rendait  fi  faines  ;  il  en-  defféehe.les 
•fibres  ,  &  concentrant  ce  qui  n’a  pû  fe  diffiper  du 
-fuc  de  ces  viandes ,  il  lé  fermente  &  l’exalte  .au 
-point  d’en  déveloper  tous  les  fiels,  &  d’eft  former 
urt  fuc  Salin  &  fpiritueux ,  propre  à  fermenter*!? 
far-g  ,  &  à  exalter  la  bile ,  à  deifécher  les  vifee- 
-ces ,  &c. 

Les  viandes  bouillies  au  contraire  ft|  reqpiy 
evest  l’aélion  du  feu  qu’à  travers  de  l’eau  «qui.la 
.modéré  &  la  corrige  ;  c’eft  une  forte  de 
■marie.  Ce  n’eft  plus  un,  feu  fec  &  ardenfràpa 
•  brûle,  c’eft  une  chaleur  douce  &  modérée  qui 
cuit  fans  durcir  ,  &  pénétre  fà.ns.deffécher.  Or 
.rien  11e  reffemble  fi  bien  aux  dîgeftions  qui  fe 
font  dans  le  corps ,  &  n’y  difpofe  mieux  les  jour» 

•  ritures  qu’on  lui  prépare.  _  Ht.  [ 

Enfin  le  rôti  donne  peut-être  plus  de  vigueur, 
iparce  qu’il  remue  davantage  les  efprits,  &  qutl 
_  -affeéle  plus  agréablement  la  langue;  mais  il  four¬ 
nit  moins  de  fuc  nourricier  ,  parce  que  l’ardeur 
immédiate  du  feu  lui  en  a  enlevé  davantage» 
>&  lu*en  a  par  conféquent  moins  laiflc.  C’eftatna 
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-que  tjcifonne  l’auteur  du  Traité  des  Difpertfès  du 
Carême.  (  M.  Hecqitet.  ) 

.'M.  Hecquet  rte  -fkifoit  pas  attention  que  rien- 
n’éft  plus  capable  que, l’eau  de  dépouiller  la  vian¬ 
de,  de  ion  fuG  ;  •  la  chroje  parle  d’elle- même ,,  dit 
M.  Andry.  L’eau  e^  jé  .p'lus  puifiànt  dÜTolvant/: 
la  vuide  de  Tes  pores  ,  la  rend^propre  à  Te. char¬ 
ger  de  toutes  fortes  de  Tels  y&  à  fe  remplir  de 
çe.qu?ily  a  ,  foit  de  plus  fpmtueux ,  foit  de  plus 
huileux  ,  foit  de  plus  terreftre  dans  le  corps.  On 
diîiout  plus  de  mixtes,  -&  on -en  tire  plus  de  lues 
par  les  diflblvans  aqueux  que -par  les  autres  ; 
comment-donc  la  viande!  lorfqu’élle  fera  long- 
■iems  dans  l’eau  bouillante  n’y  perdroit  elle  pas 
la  meilleure  partie  de  fon Tue?  Elle  l’y  perd  df 
bien  ,  que  le  boiiilion  en  tire  toute  la  gelée} 
c’eft  donc  une  erreur  de.  prétendre  que  la  vian-- 
de  boüill:e.eft  plus  nourriffante  &  fi  le  rôti  a! 
pjus  debout  que  le  bouilli ,  x’eft  comme  dit 
.  Mundius,  favant-Médpcm- ,  parce  qu’il  a  encore 
tout  Ton  fùc,  au  lieu  que  la  viande  ,  bouillie  v* 
perdu  une  partie  du  lien  par  le  moyen  de  l'eau. 
Les, viandes. bouillies  étant  plus' humides 'quê¬ 
tes  autres ,  elles  conviennent  davantage  à  ceux 
.  qui  font  d!ün  tempérament  fec ,  chaud ,  bilieux , 

Si  qui  ont  le  ventre  roTerré.  Les  viandes  rôties 
ou  frites  conviennent  au  contraire  à  ceux  qui 
•font  d’un,  tempérament  pituiteux  ,  qui  abon¬ 
dent  en  humidités  fuperflues  ,  qui  font  fujets 
des.,catharres ,  &  à  d’autres-  maladies  de  la  même 
nature. 

ROTIR  >  Torrfre-,  faire  cuire  de  4a  viande  es' 
la  tournant  à  la  broche  devant  le  feu  ,  ou  fur  le 

G  il,  Lorfque  l’on  fait  rôtir.quelque  viande  , à  la* 
oche,  il  ne  faut  point  d’abord  lui  donner  le 
feu  trop  âpre ,  cela  fait  qu’elle  brûle  deflus,  lorf- 
qu’elle  eft  toute  fanglante  deffous. 

,  :  On  ne-peut  manquer .  ici  "4e  dégré  de  cuifîèn 

"B  b  iv 
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nécefTaire,  ni  déterminer  le  tetns  qu’il  faut  ! 
chaque  viande  pour  être  rôtie  ;  on  en  juge  à 
l’œiL  &  fuivant  la  groâeur  &  la  nature  des  via»-  . 
des. 

ROTIE  ,  Offa  partis  tofia.  Tranche  <fé  pain 
qu’on  fait  fécher  en  la  _  rôtiflant.  On  en  peut 
fervir  en  gras  &  en  maigre. 

Rôties  de  rognon  de  veau.  '  ’i; 

La  longe  de  veau  étant  cuite  tirez-en  le  ro¬ 
gnon  ,  hachez-Ie  avec  fa  graiffe  ,  un  peu  «le 
perfîl ,  de  l’écorce  de  citron  verd  ,  du  fucre  i 
.proportion  ;  pilez  enfuite  le  tout  dans  un  mor¬ 
tier;  coupez  de  petites  tranches  de  pain  de  là 
grandeur  de  deux  doigts  ,•  mettez  un  peu  dé 
farce  fur  chaque,  rôtie  ;  beurrez  le  fond :  d’une 
toùrtiere,  &  y  arrangez  vos  rôties  ;  metrez-les  - 
au  four  pour  leur  faire  prendre  couleur,  ou  fous 
un  couvercle;  quand  elles  font  cuites fierez^  •  " 
les  &  les  glacez  avec  la.pelle  rouge ,  dreffez-  ; 
les  proprement  dans  un  plat  &  fèrvez  pour  E  n?  • 
tremets  ou  pour  garniture. 

Rôties  de  chapon | 
Faites  une  farce  de  chair  de  chapon  ;  mélez-jr 
du  fucre  &  de  l’écorce  de  citron  verd ,  faites- 
les  cuire  &  glacer  comme  les  précédentes  &  les 
fèrvez  de  même. 

Rôties  à  l’Angloïfe.  .  li'.'/ja» 

Coupez  en  petits  dés  deux  ris  de  veau  blarî^ 
èhis  avec  champignons  &  jambon  ;  paffez-les 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  &  un  bouquet; 
mouillez  avec  du  jus  &,  du  bouillon  »  &  quand 
le  ragoût  eft  à  demi  cuit ,  Iiez-Ie  avec  du  cou¬ 
lis;  dégraiflez-le  quand  il  eft  cuit  ;  laiffez  réduit^ 
la  faufle  prefque  à  fec  ,  &  liez  encore  de  trqft\ 
jaunes  d’œufs  ;  mettez  fur  des  tranches  de  paît» 
coupées  en  rôties  autant  de  ragoût  qu’il  en  peur 
tenir;  arrangez  de  petits  œufs  fur  le  ragoût;dref' 
fèi  vos’  rôties  ;  unifiez  les  rôties  avec  la  main 
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.  trempée  dans  un  œiif  battu .;  fâites-les-  frire  en- 
fuite  dans  une  friture  bien  chaude  h  fervez  à 
feç  ou  avec  une  eflence  ,  fi  vous  voulez. 

Rôties  aux  concombres, 

Coupez  '  des  concombres  en  dés ,  faites-les 
mariner  uffe  heure  avec  fel ,  poivre',  vinaigre; 
preffez-les  enfüite  ,  &  les  paffez  avec  un  mor- 
Ceau  de  beurre  ,  ciboule  &  perfil  ;  moiiillez  de 
jus  &  de  boüillon  ;  faites-les  réduire  ;  liez  le 
fagoût  avec  trois  jaunes  d’œufs ,  &  le  lailfez  re¬ 
froidir  ;  mettez  encore  deux  jaunes  d’oeufs;  éten¬ 
dez  le?  concombres  fur  des  tranches  de  pain  , 
unifiez  avec  un  œuf  battu;  pannez  les  rôties  , 
faites-les  frire  de  belle  couleur  &  fervez  avec 
une  effence. 

Rôties  d’épinars. 

Faites  blanchir  des  épinars  ,  preflêz-les&  les 
pafTez  beurre  ;  moiiillez  de  bouillon,  &  <fe 
coulis  ;  faites-les  réduire  ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
'à  fèc;  tournez  toujours  avec  une  cuiller. ,  afin 
qu’ils  ne  brûlent  pas,&  les  laiffez  refroidir  ;  cou¬ 
pez  des  tranches  de  pain  pour  des  rôties  ;  éten¬ 
dez  deflus  les  épinars  ,  uniflez-les  avec  de  l’œuf 
battu ,  &  les  pannez  ;  fâites-les  frire  de  belle 
couleur  $  fervez  avee  une  bonne  eflence. 

Autres  rôties  aux  épinars. 

Lavez-les  dans  plufîeürs  eaux  ,  faites-les  blan¬ 
chir  dans  l’eau  bouillante  .  Si  les  mettez  enfui- 
te  égoutter  ;  preflez  -les  bien  &  les  hachez  en- 
fuite  ;  mettéz-les  dans  une  caflerole  avec  rai- 
fins  de  Corinthe,  écorce  de  citron  confit;  bâ¬ 
chez  menu  ,  fuere  en  poudre  ,  un  peu  de  fel , 
Si  de  mufcade ,  trois  œufsventiers  &  cinq  jaunes 
ceuds,un  peu  de  crème  ;  mêlez  bien  le  tout 
.  enfemble  &  le  faites  deffécher  fur  le  feu;  ôtez- 
le  enfuite  de  deflus  le  feu  ,  ajoutez-y  deux  œufs 
entiers  ,  &  un  peu  apres  deux  autres  œufs  avec 
un  peu  de  vin  de  Canarie ,  que  vous  mêlez  bien 
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enfemble  ;  farinez  en.fuite  le  cul  -d’un  piaf  .} 
étendez  deffus  votre  farce  comme  Une  crème 
frite  &  la  laiffez  refroidir;  quand  elle ellfroide 
coupez-la  par  morceaux  de. la  longueur  environ 
-du  doigt  &  de  la  largeur  de  deux";  faites  les 
frire  dans  du  beurre  fondu  bien  chaud  ;  quand 
ils  font  frits ,  poudrez- les  de  fiicre ,  &  lesgla- 
cez  avec  la. pelle  rouge  ;  faites  -une  fauffe'-ayeC 
un  peu  de  beurre ,  vin-aigre  &  vin  de.Canarle  , 
que  vous  jetiez  deffus  avec  un  jus  -d'orangé# 
fèrvez  pour  Entremets.  _ 

Rôties  d’haricots  verds.  ,, 

Faites  cuire  des  haricots  verds  avec  de.l’eap 
&  du  fel  ;  paffez-les  avec  un  morceau  de  beur¬ 
re  ,  perfîl ,  ciboule  hachée;  mouillez  les  avec 
du  boiiillon  &  les  alTaifonnez  de  fel  &  poivre  ; 
liez -les  avec  du  coulis  ;  faites  réduire  la  fauffe  ; 
ajoutez-y  trois  jaunes  d’œufs ,  faites  lier, furie 
feu  fans  bouillir  ,  &  les  laiffez  refroiffi;  quand 
.ils  font  froids  mettez-y  encore  i  jaunes  d'œufs,; 
étendez  tes  haricots  fur  des  morceaux  de  pi»? 
coupés  en  rôtie  ;  unifiez- les  avec  de  l’œuf  bat¬ 
tu,  pannez-les  &  les  faites  frire  à  belle  couleüç. 
fervez  pour  Entremets. ,  ._j" 

Rôties  de  bécafjes.  ' 

Hachez  de  la  chair  &  le  dedans  des  bécaffes  fort 
menu  avec  fel  ,  poivre,  lard  fondu, "le. tout 
mêlé  enfemble  ;  faites  les  rôties  .à- l’ordinaire# 
les  faites  cuire  à  petit  feu  dans  une  tourtière,; 
quand  elles  font  cuites  fèrvez-les  avec  un  jus 
.de  citron. 

Rôties  de  foies  gras.  -.'f- 
Paffez  les  foies  ,  gras  à  la  poêle ,  hachez-les 
«nfuite  avec  lard,  trois  ou  quatre  chatnpignons,- 
.fines  herbes ,  fel  &  poivre  ;  le  refte  à  I’omk 
«aire 

Rôties  au  jambon. 

Coupez  huit  tranches  de  jambon  égales.. 


ROT.  ROT.  Î99 

faites -  les  deffaler  deux  heures  dans.de  l’eau  ; 
metrez-les  fuer  dans  une  «Taflerole  ;  quand.ell.es 
commencent  à  s’attacher,  mettez  dans  la  caf- 
ferole  un.  peu  de  coulis  &  de  jambon  ;  faites 
faire  quelques  bouillons  à  cette  fauffe ,  dégraife 
fez-la,  .pafifez-la  au  tamis  ,  mettez-y  un  filet  de 
vinaigre  &  de  gros  poivre  ;  coupez  des  tran¬ 
ches  de  pain  de  la  grandeur  des  tranches  de 
jambon  ;  paffez-les  avec  un  morceau  de  beurre  ; 
quand,  elles  font  de,  belle  couleur,  dretfez-les 
fer  un  plat;  mettez  les  tranches  de  jambon 
deffes, ,  S&  arrofez  avez  les.  tranches  de  jam¬ 
bon.  . 

Rôties  à  la  moelle. 

Fa<tes  des  abaîffes  de  pâte  d’amande  en  for¬ 
me  de  rôties.,  avec  un  petit  rebord  . de  l’épaif- 
feut  -de  deux  écus ,  &  faites  cuire  au  four  ;  cou¬ 
vrez-,  les  d’un  peu  de  crème  à  la  moelle  bien 
délicate  ,  un  peu  de  blanc  d’œuf  fouetté  par- 
defTus;  râpez  du  Tucre  ,  ,glacez-le.s  ,  &  fervez 
chaudement. 

.Rôties  en  canapé'. 

Faites. un  falpicon  de  ris  de  veau,  crêtes  & 
culs  d’artichaux  coupés  en  dés  ;  païïez.  des 
champignons  .en  dés  .que  -vous  mouillez  avec 
du  jus;  m.ette.z-y  en  fuite  le  falpicon .;  faites 
c.uire  le  tout,  mettez  y  un  blond  de  veau,  &/ur 
la  fin  liez  avec;  des  jaunes  d’œufs ,  peu  de  faude; 
le  falpicon  refroidi  garniflez-  en  des  rôties  bien 
minces  ;  frotez  les  rôties .  d’œufs  battus  ,  faites- 
les  frire  dans  du  fain-doux  ,  &  fervez  avec  un 
.blond  de  veau. 

Rôties  d’œufs. 

Faites  bouillir  un  demi-fetier  de  crème  avec 
un  morceau  defecre,  du  bifcuit  d’amandes  écra- 
fées,  deda  rapure  de  citron  ;  mettez  huit  jaunes 
d’œufs  ,  deux  blancs ,  un  peu  de  beurre  manié  ; 
le  tout'  brouillé  avec  la  crème  »  garnifiez-en  des 
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tranches,  de  pain  rôties ,  bien  minces ,  du  bfawft 
d’œuf  fouetté  par-deflus  ;  glacez  avec  du  fucre,  ' 
§c,fe rvéz.  On  peut  fé  fervir  de  pâte  ^aman¬ 
des  au  lieu  de  pain. 

Rôties  à  la  moelle  fans  fucre.  - 
Mettez  datis  une'  cafferole  un  peu  de  farte1 
de  volaille  bien  fine  avec  un  peu  de  blond  dé 
Véau,  de  petites  herbes  hachées,  ùri  jaune  d’ôîUfj 
le  tout  bien  manié  ,  avec  bons  affaifonnemens, 
coupez-  en  morceaux  de  la  moelle  cuite  au  bouil¬ 
lon  ;  garniffez  des  tranches  de  pain  rôties,  ou 
frites  d’un  peu  de  farce  &  de  morceau  de  moel¬ 
le  ,  remettez  un  peu  de  farce  par-defTus ,  pati¬ 
nez  ,  faites  prendre  couleur  4  &  fervez  à  fec. 

Rôties  au  lard. 

Coupez  une  demi  -  livre  de  petit  lard  en  dés 
avec  une” tranche  de  jambon  ;  mettez-Ies  *dans- 
une  caTTerole  avec  perlîl ,  ciboules ,  quatre  jatf-v 
nés  d’œufs  ,  du  pros  poivre  ;  maniez  bien  lé 
tout  enfemble  ;  etendez.  cette  fïree  fur  des  tran¬ 
ches  de  pain  coupées  en  rôties  ;  faites-les  frire  ; 
mettez  du  coulis  qui  ne  ïoit  gueres  falé  dans  un 
plat  avec  un  filet  de  vinaigre ,  les  rôties  deffüs  ,-ÿ 
ç&  fervez. 

Rôties  à  la  Minime  ou  à  la  Provençale.  .  , 
Coupez  du  pain  radis  par  tranches  ,  ôtez-én 
la  croûte-;  faites-les  frire  dans  de  l’huile  d’olive  '  - 
bien  chaude ,  &  quand  elles  font  frites  de  belle 
couleur ,  mettez-les  égoutter;  fendez  en  deux 
des  anchois  dédales  ;  rangez  vos  rôties  dans  un 
plat ,  une  moitié  d*anchoïs  fur  chacune  ,  dit 
poivre  concaffé  par-delfus  ;  arrOfez  de  bonne  ' 
huile  ,  &  fervez  pour  Entremets  avec  un  jus 
d’orange. 

Rôties  à  la  Dantin. 

Lardez  des  mies  de  pain  de  jambon  &  d’an¬ 
chois  ;  coupez-les  enfuite  en  rôties  ordinaires  &  • 
les  faites  frire  au  fard  ;  quand  elles  font  frites 
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dreflez-les  dans  un  plat  avec  huile ,  jus  de  ci* 
tron  ,  gros  poivre  ,  &fervez. 

Rôties  à  la  Hollandoife ,  ou  à  la  Siiijfe. 

Hachez  des  anchois  avec  perlïl ,  ciboules  ^ 
échalotes  ,  ail,;  le  tout  mêlé  avec  de  bonne 
huile  ;  étendez  cette  farce  fur  des  loties ,  â’uij 
çôté  feulement  ;  coupez  des  anchois  en  filets  , 
tnettez-.eO'  fur  ces  rôties  ,  di  ellèz-les  dans ,  uni 
plat  avec  huile,  oçtnge,  poivre  coneaffé  ,  & 
fervezi 

Rôties  de  poijfon  en  maigre* 

'  Sachez  de  la  çhâir  de  carpe  avec  perlïl ,  fel  j 
écorce  de  citron  verd  ,  quelques  bifcuits  d’a* 
mandes  amères  ,  &  un  peu  de  beurre  frais  ;  pi* 
lez  le  tout  dans  un  mortier  avec  un  peu  de  fù- 
cre \  trois  ou  quatre  jaunes  d’oeufs  ,  un  peu  dp 
inie  \le  pain  trempée  dans  la  crème  ;  coupez  de? 
tranches  -  de  pain  en  rôties  ,  mettez  de  cette 
fatçq  defliis  ;  beurrez  une  tourôere  ,  arrangez- y 
vos, rôties ,  St  les  mettez  au  four  pu  fous  un  cou* 
vercle.  Quand  elles  font  cuites  &  bien  colorées , 
focr.ez  les  &  les  glacez  avec  la  pelle  rouge  ; 
drefîez-les  dans  un  plat,  &  feryez  chaudement 
pour  Entremets  ou  garniture, 
r  ROUELLE,  tranche  de  quelques  viandes  ou 
d’autres  .mets.  La  rouelle  de  veau  eft  la  partie 
charnue  de.  la  oui  fie  de  veau,  qui  eft  vers  le  jarret}' 
c’eâ  un  excellent  manger  lorsqu’elle  efi  bien  ap* 
prêtée. 

*  Maniéré  d’ apprêter  les  rouelle?  de  veau. 

Prenez  des  rouelles  un  peu  ép.aîffes,  piquez - 
les  .de  beaucoup  de  lardons  ;  faupoudrezde  fel , 
poivre  &  autres  épices  fip.es  ;  garni  fiez'  le  fond 
d’une  cafferole  de  bardes  de  lard  ,  fur  lefquelles 
vous  arrangerez  les  rouelles.  Ne  donnez  d’abord 
à  ce  ragoût  qu’un  feu  médiocre  afin  que  lavian* 
de  rende  fon  fuc;  ce  fuc  rendu,  augmentez  un 
peu  le  feu  pour  faire  prendre  des  deux  cotes  cou- 
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leur  à  ces  rouelles,  ce  qui  fe  fait  en  les  biattclriÜâ tr¬ 
avée  un  peu  de  farihe  ;  faites-les  enfuiterouffir 
dans  du  lard  fondu  que  vous  ôterez  après  pour 
mettre  un  peu  de  bouillon:  Lorfque  les  rouelles 
font  fuffifamment  rouffes  ,  laiffez-les  cuire  dou* 
cernent  en  ajoutant  aux  aflaifonnemens  un  peu 
de  per  fil  &  de  ciboule  ;  quand  elles  font  cüiteï» 
liez  la  fituflfè  avec-çdes  jaunes  d'œufs  &  du  ver¬ 
jus  ,  &  fetvez  ce  ragoût.  • 

Autre  façon.  •If''  ;- 

Àprès  que  ces  rouelles  'ont  été  bien  piquées 
de  lard  &  paffees  à  la  poêle ,  mettez- les  dans  une 
terrine  bien  affaifonnées  d’épiceries ,  &  fermât 
exactement  la  terrine.  Laiffez-les  cuire  à  périt 
feu  dans  leur  jus  feulement  ;  quand  elles  font  cui? 
tes ,  &  ^que  la'  fàuffe  eft  prefque  réduite  à  rien  , 
mettez- y  un  jus  de  citron,  &  fervez. 

Rouelles  de  veau  à  la  coétie. 

Piquez  vos  tranches  de  lard  ;  affaifonnez  de 
fol  ,  gros  poivre ,  perfil ,  ciboule  ,  échalote  , 
une  pointe  d’ail,  le  tout  haché;  coupez  par  mor¬ 
ceaux  de  la  coene  de  lard  nouveau  qui -ne  fente 
rien  ;  mettez  dans  une  terrine  un  lit  de  tranches 
de  veau  ,  &  un  lit  de  coè'ne  enfuite  ;  continuez 
de  même  jufqu’à  la  fin  ;  mettez-y  un  demi  verre 
.d’eau  ,  &  autant  d’eau-de-vie  ;  faites  cuire  fur 
des  cendres  chaudes  pendant  quatre  où  cinq 
heures ,  &  fervez  comme  du  bœuf  à  là  triode. 
Hachis  de  rouelles  de  veau. 

Hachez  votre  veau  avec  du  lard  ,  après  en 
avoir  ôté  la  peau  ;  mêlez  -  y  champignons  , 
perfil  &  mie  de  pain,  deux  œufs  durs  ,  &  deux 
autres  jaunes  d’œufs  pour  faire  une  efpêce  de 
liaifon  du  tout;  mettez  -ce  ■  hachis  dans  une 
tourtiere,  au  fond  de  laquelle  vous  aurez  _e« 
foin  d’arranger  des  bardes  de  lard;  &.  laine* 
cuire  ainfi  ;  &  comme  en  cuifant  à  la  braife  futi¬ 
lement  ,  il  fe  forme  deffüs  une  efpéce  de  croa- 
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faites  un  trou  deffiis  pour  lui  laifler  prendra- 
vent.  Lorfqu’il  fera  tems  de  le  tirer  ,  mêttez-jr 
uti  -fuc  de  gigot  ;  mêlez  avec  un  peu  de  verjus 
dans  lequel  vous  aurez  battu  un  jaune  d’œuf, 
&  ferrez.  - 

Pâté de  rouelle  de  veau,  chaud. 

Coupez  une  rouelle  de  veau  en  trois;  lardez-- 
Ja  de  moyen  lard  bien  aflaifonné  ;  dreflez-la  dans 
aine  pâte  fine- fùfJ  un  bon  godiveau  ;  garniffez 
de  pointes  'd’afperges  >  champignons  ,  ris  de 
veau  ,  morilles,  trufes  ,  culs  d’àrtiehaux  ,  lard 
pilé  ,  avec  fel ,  poivré  ,  fines  heibes  8c  fines- épi¬ 
ces  ;  couvrez  votre  pâté  de  la  même  pâte  ,  8S 
faites  cuire  pendant  deux  heures  ;  quand  il  eft 
-cuit  ,  découvrez-le  &  le  dégraiffez  ;  mettez-y 
.Un  coulis  clair  de  veau  &  de  Jambon  ;  (  Voyez 
au  mot  Jambon  ,  la  manière  de  faire  ce  coulis  , 
&  fèrvez  pour  Entrée.  )  ' 

Pâté  froid  -de  rouelle  de 'vecai. 

Larde? -la  de  gros  lard  ;  afiaifonnez  de  fel  i 
poivre,  fines  herbes,  fines  épices,  <Sf  la  faites 
mariner  dans  du  vinaigre  bien  aflaifonné  ;  faites 
une  .abaifle  de  pâte  ordinaire  que  vous  jetterez, 
fur  du  gros  papier  beurré  ;  dreflez-y  votre  veau 
mariné ,,  avec  lard -pilé  ,  bardes  de  lard  ,  feuilles 
de  laurier  ,  &  aflaifonnemens  néceflàires  ;  cou¬ 
vrez  votre  pâté  d’une  autre  abaifle ,  façonnez -léf 
proprement  &  Je  faites  cuire  pendant  environ 
trois  heures  ;  quand  il  eft' cuit  mettez -y  une 
goufle  d’ail  ou  d’échalote  écraffée  par  le  foupi- 
f  ail,  &  fçrvez  froid.1  ... 

La  rouelle  dé  veau  fêrt  encore  à  plufieurs 
autres,  ufages  ;  il  en  çft-parlé  dans  plufîeprs  en¬ 
droits  de  cet  ouvrage.1’ 

Rouelles  de  boeuf, 

A;  l’égard  des  Touëlles  de  bœuf ,  on  s’en  fèrt 
pour  faire  des  hachis ,  dans  lefquels  on  mêle  dé 
l’oignon ,  de  la  ciboule,  du  fel ,  du  poivre  ,  du 
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clou  de  girofle  ,  le  tout  cuit  çnfemble  &r  uÿi 
fourneau  ou  un  réchaud  ;  &  lorfqu’il  efl  cuit ,  oie 
y  met  du  verjus  ,  puis  on  le  tire. 

Cfî  pièces  font  encore  propres  pour  faite  oi? 
bœuf  à  la  modé,(Voyez  cet  article  au  mot&rqgj/ 

ROUGE  ,  oifeau  qui  n’eft  pas  fi  gros  que  le 
canard  fauvage  ;  il  a  les  pâtes  rouges  ,  il  êft 
fort  délicat  ;  o.n  le  fait  cuire  comme  le  canard 
(âuvage.  (  Voyez  cet  article  au  mot  Canard.^ 
Quand  il  efl  cuit ,  mettez  dans  une  bonne  eflji  ' 
fence  quelques  zefls  -d’orangé  ,  avec  le  jus  d$ 
deux  oranges  &  gros  poivre  4  faites  chauffer;  1». 
fiti fle  fans  bouillir,  &  fêrvezfiir  les  rouges/; ^  ■ 
Rouges  à  la  fauffe  à  T  orange.  s/;q. 

Faites  cuire  les  rouges,  comme  on  l’a  dit};,., 
mettez  dans  unexafferole  quatre  pains  de  beurré/  ‘ 
dont  un  manié  avec  de  la  farine ,  deux  anchois?;  ( 
hachés ,  quelques  zells  d’orange  ,  le  jus  dedeuxj  !' 
oranges,  tel  &  gros  poivre  ;  mouillez  avec  d«, 
jus }  faites  lier  la  fauffe  fur  le  feu  fans  qu’elle 
boitille,  &  fervez  avec  les  rouges, 

ROUGET ,  Rubellio  ;  Petit  poiffon  armé  fur  lej 
dos  deplufieurs  pointes  piquantes;il  vit  de  petites»; 
écreviffesi ,  &  d’autres  petits  poiffons  ;  il  efl  plus;- 
eflimé  en  hiver  qu’en  été,  foit  parce  qu’en  hivetj. 
il  nage  en  pleine  mer,  au  lieu  qu’en  été  il  appro^:’ 
che  du  rivage  ,  ce  qui  fait  qu’en  ces  deux  faifqnife:,- 
il  fe  nourrit  d’alimens  diftêrens  ;  foit  parce  que/ 
pendant  l’été  ,  comme  plufieurs  le  pénfent, 
fait  fes  petits. 

La  chair  du  rouget  nourrit  beaucoup  $  , 

taure  ,par  le  fecours  de  fes  .parties  huileufes/&^-- 
.  balfamiques  &  de  fes  tels,  volatils  ;  elle  fe  digerêv.v' 
facilement,  parce  qu’elle  efl  peu  chargé^ 
tiics  groffiers.  Si  elle  arrête  le  cours  de  ventre  , 
comme  on  le  prétend,  c’ell  parce  que  (es  pria-, 
cipes  huileux  calment  la  foagu*  des  humeurs; ..  > 
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âçïes  &  picotantes  qui  câufoient  cette  incom- 
modité. 

Le  rouget  convient ,  principalement  en  hi» 
Ver  à  toutes  '■  fortes  -d'âge  &  de  tempéra- 
'ûi’ent ;  il  doit  être  choifî  tendre,  récent,  bien 
nourri  &  d’un  bon  goût. 

On  remarque  dit  M.  Andry ,  que  le  rougêt 
convient  dans  le  cours  de  ventre  ,  dans  là  toux 
’&  dans  la  plupart  des  maladies  qui  viennent . 
‘décrétés  d’huméurs  ;  quelques-uns  prétendent 
que  l’ufage  fréquent  dë  ce  poiflbn  eft  contraire 
à  la  chafteté  ;  niais  c’eft  une  imagination  qirii 
rfeft  fondée  ni  en  raïfon  ni  en  expérience. 

Rougef^ert^ajferole. 

Vuidez  les  rougets-';  coupez-en  les  têtes,  fro'S- 
fez  un  plat  ou  une  tourtiere  de  beurre  affaifonné- 
de  Ce  1,  poivre  haché,  fines  épices,  perfil ,  cibou¬ 
les  entières1;  arrangez-y  vôs  rougets;  affaifon-- 
nez  deffus  comme  deffous  ;  arrofez-les  de  beur-- 
ïe  fondu,  pannez-les  d’une  mie  dë  pain-  biertt 
mie  ,  mettez  les’ cuire  au  four  ou  fous  un  cou-- 
vercle  ;  faites  une  fâuflfe  hachée  avec  ciboule,-, 
pçrlïl,  champignon®  &  trufes  ,  que  vous  mettez- 
dans  une  eafferole  quand  le  beurre  eft' fondu  v 
avec  lel  &  poivre  ;  mouillez  d’un  peu  deboiiil-- 
ion  de  poifion  &  laiflez  mitonnera  petit  feu  $> 
quand  la'  faufle  eft'  courte  ^  liez- la  d*un’  coulist- 
d’écrevifffes',  mettez -la  dans  un  plat;  arrange* 
vos  filets  autour  du  plat ,  &  les  lervez-  chaudë*- 
mëntïpour  Entréé. 

Rougets  en  ragoût.- 

_  Après  avoir  bien  habillé  vos  rougets;  mer-- 
fez-les  dans  une  caïïerole  avec  beurre  pâitrf  d& 
farine',  fef,  poivré  bouquet' de  firfes'  hërbes 
champignons  ,  perfil ,  bouillon  dë  poiffon;ou* 
purée  claire  ;  làifTëZ  bien'  mifoniiër  le  tout1  en-- 
Femblë  ;  quand-  le  ragoût  eft  cuit ,  fervea  pou# 
Entrée;  garni- de  ce  que  vous’  voudrez. 
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.Rougets  aux  câpres.  '  . 

Otez-leur  les  ouïes ,  vuidez-les ,'  ne 
Jez  point ,  lavez- Le  s,  faites-les  cuire  dansrurt 
.court  -,  boüillon  avec  vin  blanc  ,  un  morceau 
de  beurre  ,  racines  ,  oignons  coupés  en  tran¬ 
ches  ,  un  bouquet,  ail ,  clous,  de  girofle  ;  fai* 
tes  faire  quelques  boitillons  avant  dê. mettre 
"vos  rougets  ;  quand:  le  court-bouillon  a  pris 
du  goût ,  faites-y  cuire  les  rougets  ;  quand  ils 
font  cuits  ,  ôtez  les  écailles,  drefiez-les dans; un 
plat ,  &  fervez.  deffus  une  fauffe  aux-  câpres.  ' 

(  Voyez  au  mot  Saujfe  la  rèanière  de  le  faire.  ) 
Rougets  grillés  à  la  fauÿe.à  l- anchois.  '  » 

Les  rougets  étant  viûdés  coupez  -  en  les  te- 
jes-,  trempez-les  dans  du-beurre  fondu  &  du 
fel ,  faites-les  griller  à  petit  feu;  quand- iitfbnr 
grillés  ,  dreflez-les  dans  un  plat;  faites  .une 
fâuffe  blanche  avec  beurre  frais  une.pincée  de 
farine  ,  une  ciboule  entière,  fêl , poivre  ,-muf- 
çade,  un  peu  d’eau  &  de  vinaigre,  &  deux  an- 
chois  ;  quand  la  fauffe  eâ  liée  »  jettez-la  fur>#s 
çougets  &  fervez.  chaudement.  ^ 

Rougets  grillés  au  coulis  d’écrtvijfes-.  ' 
Les  rougets  étant  grillés  comme  on  vient  de 
fe dire, -faites  u tîe  fauffe  dé  cette  manière èp 
fez.  dans  une  cafferole  un  peu.  de  beurrefeùs?; 
lune  pincée  de  farine,  fel-,  poivre ,  .  muftaffo» 
ciboule  entière ,  un  peu  d’eau’  &.dé  vhiaig^ÿ 
une:  demircuilleréé  de  eoulisd’écreviffes  1 

ques  câpres.  (  Voyez'  au  mot;  Ecrevflfe  -W#*"- 
uière  de  faire  ce  coulis.  )  Qu  and' la  fkûflV# 
liée ,  jettez-la  fur  les  rougets  &  fervez  cna»-; 
^dément  pour  Entrée.-  .' 

Rougets  au  coulis  &  qfteui's  d’écrevijjeff 

Vos-  rougets  cuits  au- c.ourt;boiiillon.,  c^UlB9 
Ifes-  rougets  aux  câpres- »  faites  un:  coulis;  deoK- 
viffés.  î- Voyez  au  miotEcrevigé ,  te  maniéré# 
lie  faire;  )  Faites  cuire  les- queues 
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avec,  du  bouillon  &.du  Tel.  Arrangez  vos. rougets 
dans  un  plat  après  les  avoir  égouttés»de  leur 
court-boüîllon  ,  les  .queues  d’écrevifles  fur  lès 
rougets, 1  le  ‘coulis  par-dèffus ,  &  fervez chau¬ 
dement. 

Rougets  en'  marinade. 

'Vuidez  vos  rougets  ;  coupez-en  la  tête,  levez- 
èh  les  filets;  mettez-les  mariner  pendant  une' 
ou  deux  heures  dans  une  câfferole  avec  tranches* 
d’oignons ,  ciboules  entières  ,  quelques  feuilles* 
de  laurier  ,  lei  ,  poivre  ,  jus  de  citron  ou  bien- 
un  peu  de  vinaigre  ;  tirez-les  de  leur  marinade' 
&  après,  les  avoir  bien  efîuyé.s ;  farinez-les  &  les 
faites  frire  dans  du  beufre.affiné.  Quand  ils'fonp 
frits  de  belle  couleur  ,  fervez -les  fur  une  fer-' 
viette  pliée  dans  un  plat  pour  Entremets. 

Rougets  en  filets  avec  un  ragoût  ou  une  faujfe- 
blanche. 

Vos  rougets  vuidés ,  faites-les  griller;  lever-- 
en  les  filets  ,  arrangez-les  dans  un  plat  &  fer-- 
vezayec  un  petit  ragoût  d’écre  viCes  ou  d’huîtres^ 
ou  bien  avec  une  fayfle  Blanche.  (  Voyez  au1, 
root  Ecrevijfe  Si  huître ,  la  manière  de  faire  cesi 
ragoûts.) 

.  E tiers  de  rougets  aux  fines  herbes. 

Vuidez  les  rougets  ;  coupez-en  la  tète  ;  levez- 
en  les  filets  ;  mettez-les  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  dè  fines  herbes  hachées;  mettez-y  beurre' 
fondit  fel ,  poivre  ,  perfil  St  ciboule  hachée;, 
taillez -les  prendre  goût  dans'leur.adaifonnemenc 
pendant  une  heure  ;  mettez-les  enfuite  fur  déss 
cendres  chaudes  afin  que  le  beurre  fe  fondé}; 
pannez-les  de  mie  de  pain  bien  fine  Si  les  faites 
griller. 

Faites  une  rémolade  avec  dè  bonne  fiuilé’v 
quelques  câpres ,  du  perfîl  haché  ,  un  peu  ife 
ciboule,  un  anchois ,  poivre ,  fél ,  Un  pero-dip 
moutards  &  un  jus  dé  citron  ;  le  toUf 
Ccij; 
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enfemble’  mettez  cette  fauflfe  dans  une  faèfSeit’' 
au  milieu'  d’un  plat  ,  les  filets  grillés  àu?püi|  ' 
du.  plat  ,&  fer vez  chaudement  pouf  Entrai 
mets. 

"terrine  de  rougets.  -ÿce  : 

Vuidez-Ies  &  les  ratifiez  ;  çoupez-en  les  têtesÿ  ' 
levez-  les  etf  grand  filets.;  {rotez une  terrine dÇ 
beurre  ;  afTaifonnez  de  fel ,  poîvre  ,  un  peu  «ff', 
fines  épices  &  de  petfîl  haché.  .Arrange?  yfcS. 
filets  dans  la  terrine  ;  àtfaifonnez  fieffus- cotnmdv 
âefious ,  &  y  mettez  du  beurre  frais.  Coüyr#' 
Bien  exaéiement  la  terrine  <fe  fon.  couvercle;, 

&  la  mettez  cuire  à  petit  . feu.  truand  elle  efï' 
Cuite  dégraifiez-la  bien  ;  jettez  dedaiis  un  ra¬ 
goût  de  moufierons  ou  un  ragoût  de  trufes  vertes 
8c  fèrvez  chaudement. (Voyez  aux  mots  MôuJJero»-, 
&  Trufe  >  la  manière  de  faire  ces  ragoûts.  )'  • 

Potage  de  rougets.  . 

le  potage  de  rougets  fe  fait  comme  le  potagç 
de  barbotes.  (  Voyez  cet  aijticle  au  ."mît; 
Barbote,  y 

Tourte  de  rougets.- 

Vuidez  les  roug'ets  ;  lavez-les  &  les  emiyéz  f  ■ 
faites  fondre  un  peu  de  beurre  dans  une  cal- 
ferole  avec  un  peu  de  fel  &f  dè  poîvre- ;  ffQtgf  ; 
vos  rougets  dedans  &  les  mettez  fur  fc  8w  - 
ievez-en  les  filets  ,  &  lès.  mettez  dans  gC- 
ragoût  d’écreviffes.  (  Voyez  m  motEcrevMp 
là  manière  de  faire  ce  ragoût.  )  faites  un^abaïutf 
d'un  demi  feuilletage.  (  Voyez  au  mot  Pare,  : 
fa  manière  dé  I»  faire.  )  Foncez  une  tournera  r 
«jeftez-y  les  filets  aveç  Je  ragoût  ;  Couvrez  d  tff 
abside  de  même  pâte  ;  faites  une.  bordure  au-* 
four  f  frotez  d-un>  œuf  battu  ,  &  faites  cuite 
four  ou  fôuSnif couvercle.  Quand  la  tourtè'  e»  . 
Cuite  dreffez-la  dans  un  plàt  ;  decouvrez-la  > 
jpttez-y  un  peu  de.  vY0?”" 
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àtf  ifrot  Ecrevijfe ,  la  maniéré  de  lé" faire.  )  ReCott-, 
irez  &  fervez  chaudement. 

Pâté  dé  rouget/.  .  . 

Vuidéz  vos  rougets  ;  gardez-éff  l'es  foiefj 
coüpez-léur  la  tête  ;  drëffez  votre  pâté  à  l’or¬ 
dinaire  ;  garhiffez'-eiT  le  fond  (fe  beurre  frais;  ’ 
faites  tïi§  godiveau  dé  la  chair  de  deux  rougets  , 
avec  champignons  ,  trufes ,  per®- y  ciboules  , 
beurré'  frais  >  fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fin  et 
épices  ,  le  tout  haché  etffeiïible.  Mettez  de  ce 
godivéâir  au  fond'  du  pâté  ;  arrangez  vos  rou¬ 
gets  deffus,  du  godiveau  entre  deux  ;  affaiforîneZ 
de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  & 
Couvrez  de  beurre  ,  &  enduite  d’une  abaifie  & 
faites  cuire  au  four. 

Pilez  lés  foies  de  Vos  rougets  avec  un  anchois 
&  l’es  délayez  dans  un  éoulisjf  écreviffës  qtie  vous 
paCerez  à  l'étamine  y  donnez-lui  Un  peu  de"  pointé 
&  le  tenez  chaudement  fur  les  cendres.  Quand 
je  pâté  e^  cuit ,  ouvrez-le  ;  dégraiiïez-le  bien  , 
jéttez  dedans  le  coulis  d’écre villes ,  &  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

■Voyez' fous  Ies  articlés  Ragoût  ,  Pâté' f  Régime  , 

■  triture,  Rôti,  les  différent  effets  qüe  peut  pro?- 
duire  la'  chair  dü  rougjet ,  fuivaht  ces  différents 
apprêts. 

KOÜLADÊ  ,  tranche  de  boéuf,  de'  veau  j 
dé  mouton  ou  autre  viande  applatie  &"  roulée 
avec  une’  farce'  &  aflaiforinemens'  ordinaires.- 
Roulades  de  bœuf. 

Coupez,  des  franches  de  bceüf ,  a'pplàtifleZ-les; 
faites  une  farde  de  chair  de  chapon’,  d’un  mér- 
Çeau'  de  e'üiffe'  de  veau.,  lard,  moelle  dé  bcèuf, 
yambon  cuit  ,  perfil  ,  ciboules ,  ris  dê  veau’ , 
trufes',  champignons ,  Fe  tout  bien  haché  avec 
fines-herbes  &  fines  épices  ;  étendez'  cette  farce 
fur  lés  tranchés  de  bœuf  que  vous  roulerez  en- 
&Hé,éhforïe  qu’elles  fbien t bienférmes' 5c  d’âne 
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belle  groffe.ur  >  vos  tranches  ainfi  roulées ,  far* 
ites-les  Cuire  dans  une  bonne  braife  avec  tran¬ 
ches  de  bœuf  battues ,  &  bardes  dfe:  lard  deffiis- 
&  deffous  ,  jfel ,  poivre ,  fines  herbes^,  fi  nés,  épi¬ 
ces  ,  oignons ,  carotès  &  panais  ;  quand  les  rou¬ 
lades  font  cuites  ,  égouttez  leur  graiffe ,  coupez  ' 
les  en  deux  ,  arrangez-les  dans  un  plat  avecuir 
fcoulis  par-defîus  ou  bien  quelque  petifragoût 
.comme  de  ris  de  veau ,  &  de  crêtes  ou  autres. 

Autre  roulade  de  bœuf. 

Prenez  un  flanchet ,  battez-le  bien  ,  étendez- 
ïê  fur  une  table  ;  arrangez  deffus  des  lardons  de  . 
lard  Sc  de  jambon  ,  des  lardons  de  langue  de 
bœuf,  des  œufs  durs,  des  pifiaches  ,  avec  fines- 
herbes ,  poivre  &  fel ,  un  peu  de  rocambole  ; 
dorez  le  tout  avec  des  œufs  ,  &  foudez  biea 
le  tout  avec  un  peu  de  farine  ;  enfuite  fé parez 
bien  dans  une  ferviette  ;  attachez  les  deux  bouts 
•Sc  ficelez  j  faites  cuire  dans  une  braife  ;  mouillez 
de  vin  blanc  &  de  bouillon ,  &  fervez  froid  poùir 
‘Entremets. 

Roulades  de  veau  en  cametons  au  céleri  glacées. 
Coupez  des  tranches  de  veau  de  la  largeur  der 
"'fomain,  &  delà  longueur  du, doigt;  étendez-»;  r' 
les  bien  minces  ,  mettez  deffus  une  farce  fine1  j 
roulez-les  Sc  les  tréfféz  à  l’ordinaire;  Quand  elles 
font  cuites  égouttez-les,  ;  fartes  cuire  du  céleri 
,en  même  tems  avec  les  tranches  ,  ou  féparé^; 
ment  ;  quand  il  eff  cuit  &  égoutté  ,  .glaçez-1%? 
avec  une  glace  ordinaire  de  veau  ;  dréffez  vos- 
. roulades ,  un  pié  de  céleri  entre  ,  une  fauffe1 
verte  defious  ou  une  autre  fauffe'  fi  vous  voulez*  r 
&  fèrvez.  (  Voyez  au  mot  Saufle  la  manière  dé'  . 
faire  la  fauffe  verte.  ), 

On  fait  de  même  dès'  roulades  de  pouletS;*, 
„poulardbs,  cannetons,&  autres  viandes.  , 
Roulades  de  mouton  en  hâteîettes  à  Véchàlotic  _ 
tevez  le  filet  d’un  carré  dé  mouton  mortifié* 
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,iê6upez-le  par  tranches  bien  minces,  &  le* faites 
mariner  avec  huile  fine  ,  fel ,  gros- poivré,  per- 
M  ,  ciboule ,  ail ,  éehalore.  Quand  les  tranchés 
font  fuffifamment  tnarinées  ,  étendez,  fur  cha¬ 
cune  un  peu  de  farce  fine  ,  roolez  en  foi  te  cha¬ 
que  morceau  ,  paffez-lés  dans  des  hatelettes'  & 
les  faites  cuire  à  la  broche  envelopés  de  lard  & 
de  papier  ;  arrofez-les  de  leur  marinade  eh  cui- 
fant.  Vosr  roulades  étant  Guites  ,  fervez- les  avec 
une  fauffe  à  l’échalote. .  .. 

,  Roulades  à  t  anguille. 

Prenez  une  volaille  groffe ,  flambez-îa ,  fen- 
dez-la  par  le  milieu  ,  defolfez-la' ,  étendez  deffus 
une  farce  bien  fine';  couvrez  cette  farce  de  lar¬ 
dons  de  jambon  &  d’anguille  ;  roulez  enfuite  vo¬ 
tre  volaille  de  fon  long;  ficelez-la  ,  &  la  faites 
cuire  dans  une'  bonne  foraife  avec  tranches  dé 
veau  ,  bardes  de  lard,  un  bouquet ,  un  verre  de 
vin  de  Champagne;  faites  cuire  dans  la  même' 
braife  dés  morceaux  d’anguille  piquée  ;  glacez- 
les  enfuite  ;  dreffez  lès  roulades  dans  un  plat , 
un  morceau  d’anguille  dans  le  milieu  ,  lès  au¬ 
tres  à  coté  ;  pour  fauffe  fervez  vous  dè  la  braife 
réduite ,  dégraiffée  &  paffée  au  tamis ,  un  jus  dé 
citron ,  &  fervez  chaudement. 

,  Roulades  de  veau  à  la  Bavaroise. 

Laiffez  mortifier  un  cuiffeau  dé  veau  le  plus 
que  vous  pourrez;  levez-en  toutes  les, noix* 
dégraiffez-  les  bien  ,  ôtez  toutes  les  peaux  8c 
■coupez-  le  maigre  par  tranches  le  plus-  mince' 
que  vous  pourrez  ;  battez  ces  tranches  avec  un 
Couperet;  étendfez  enfoite  fer  un  astable  une  cré¬ 
pine  de  veau  trempée  dans  l’eau  fraîche  ;  éten¬ 
dez  deffus  vôs^tranehes-  de  veau,  que  vous  cou¬ 
vrez  de  lard’ râpé  &  de  jambon  pilé,-  cuit  avec 
fel ,  poivre  ,  girolle ,  canelle ,  mufcade  battue  » 
coriandre  aüfli  battue ,  periil ,  ciboule  ,  échalo¬ 
te  ,  ait  y  rooaihbole  baffîe,  farriette  * 
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thampîg'norïs ,  tetine  de  veau  en  filets,  tfs  d’à 
veau  &  bon  beurre  |  rottfë'z  enfuite  le'  tout  t'pHt-1 
me  une  andouille.  Attachez  la  roulade  pàr  '  les 
deux  bouts  &  la  ficelez  bfen  vers  le  milieu  àfis  • 
qu’elle  ne  fé  ïaphé  point  ;  enfilez  la  enfuite.  dans, 
âne  hatelette  ;  attachez-la  à  une  broche ,  enve- 
topée  de  papier  beurré.;  faites  cüîrè' d  perit-ie^ 
en  l’arrofant  de  tems  en  tems';  quand  elle  eft 
cuite ,  ôtez  la  barde  ,  laiflez-lui  prendre  coüleùj 
comme  un  beignet;  dreffez-la  dans  un  plat  /  & 
fervez  pour  Entrée  avec  du  coulis  de  veau unéf  . 
pointe  d’ail ,&  poivre  eonca'ffè,  T* 

ROULEAU ,  Radtui ,  morceau  de  bois  court;,  . 
de  figure  ronde  dont  on  fe  fert  pour  étendre  d*e 
la  pâte  fur  un  tour  ou  fur  une  table ,  afin  d’eit 
fiûre  une  abaiffe  ou  aigre  chofe. 

&  ‘  ^  ï;| 

SABOT  AU  SÂNâ  coupez  une  noix  dé 
veau  de  la  largeur  d’une  affiette  /piquez-* 
fasde  menu  lard /  étendez  dans  une  cafferôlc  dei 
tranches  de  bœuf  battues  &  des  hardes  de  lard  ;  ‘ 
renverfez  deffus  la  noix  de  veau ,  le  lard  eh 
deffous  ;  mettez  deffus  une  crépine  de  cochon 
que  vous  plifferez  St  ficeler  ez  comme  une  bOur- 
fe'toüt  autour  avec  une  aiguille;  CoUpeZT delà  ■  . 
patine  de;  cochon  en  petits  dés  faitës-la  dé'-  j 
gourdir  dans  une  cafferolé  fur  le  feu  ;-iriettez*Y  ;  • 

éiifuite  une  chopi'rte  de  fang  de.  cochon  ;  affalé  :  . 
fonnez  cela  d§  fel ,  poivre  ,  Si  fini»  épicés  *  - 

Yef-le  épaiïïir  erf  le  remuant  fàhjejeu  ;  mettent  , 
le  enfuite  dans  vôtre  crépine;  fetreZ-là'avéC  là 
ficelle;  recouvrez  le  tout  de  tranches  dë  bœuT  , 
êi  dé  bardés  de  lard  ,  Si  faites  cuire  dans"  le  fout 
ou  entre  deux  braifes  ;  tirez  là  noix  de  lâ-cafe 
fer  oie,  drefièz-k- dans-  ua!  plat déficelez  1* 

orépiné  '  ... 
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crépine  «  mettez-  ce  qui  eft  dedans  tout  autour  , 
jetiez  défias  une  eiîente  de  jambon  &  lèrvez 
pour  Entrée.  (Voyez  au  mot  Jambon  l’article 
Ejfence  de  Jambon.) 

'  SAFRAN  ,  Crocus.  Le  fafran  eft  Hn  aflembla- 
ge  de  petits  filamens  rouges  qui  naiflgnt  eu’ 
manière  de  houpe,au  milieu  d’une  fleur  bleue, 
mêlée  de  rouge  &  de  purpurin  ,  comparée  de 
fix  feuilles, &  portée  par  une  plante  baie  qu’on 
appelle  de  même  nom  ;  on  coupe  cette  houpe; 
avant  le  lever  du  Soleil  &  on  la  Fait  fécher  ; 
quelques  jours  après  il  en  vient  une  autre  fem- 
blable  fur  la  même  plante  ;  on  la  ràmaffe  de 
même  que  la  première  pour  la  faire  fécher  ;  ces 
filamens  quand  on  lésa  fait  fécher  font  mollaf- 
fes  ï 'odorant  ,  doux  au  toucher  ,  d’un  goût  & 
d’uné  odeur  fort  agrélbles  I 

_  Le  fafran  du  Levant  eft  fort  eftimé  :  il  en¬ 
vient  d’auffi  bon  en  plufieurs  endroits  de  Fran¬ 
ce  comme  en  Gatinois ,  en  Languedoc,  vers 
Touloufe  ,  vers  Orange  ,  à  AngoUlême  ,  .  en  - 
Normandie  ;  mais  le  meilleur  eft  celui  de  Boif- 
jie  &  deRois-commun  en  Gatinois;  le  moins  bon 
eft  celui  de  Normandie. 

Le  propre  du  fafran  dont  Tufage  eft  iî  commun 
en  plufieurs  payl  où  l’on  en  mêle  dans  prefque 
tous  les  mets  ,  eft  d’être  bon  à  l’eftomac  &  aux 
poumons ,  de  rcjoiiir  lè  Cerveau  ,  de  lever  les 
obftruétions  ,  de  procurer  lefommeil;  il  facili¬ 
te  la  refpiràtion ,  &  les  afthmatiques  fe  trouvent 
foulagés  d’en  prendre  un  peu  dans  du  vin  chaud; 
mais  il  faut  prendre  garde  d’en  abufer'  ,  car  il 
peut  produire  des  effets  dangereux.  On  a  vu 
un  homme  qui  en  faifoit  trafic ,  qui  pour  en  avoir 
trop  mêlé  parmi  fes  viandes  tomba  dans  un  ex¬ 
cès  de  rire  qui  penfa  lui  coûter  la  vie  ;  pris  avec 
excès  il  jette  aufli  dans  des  aiioupiffeméns  dan¬ 
gereux;  &  on  a  même  trouvé  des  personnes 
Tome  Iil,  D  d 
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mottes.  fur  de?  façs  de  fâfran  potr  s’y  êtrç 
dormies  pendant  la  nuit.  ’ 

Le  fâfran  contient  beaucoup  d’huile  exaltée,, 
&  de  fel  volatil  a.cide  &  urineux  ;  il  convieny 
en.  tout  tenjs,  à  toutes  fortes  d’âge  &  de  tempé¬ 
rament  ,  pourvu  que’  l’on  en  uffe  .modérément,,  „ 
SAIN-DPUîjf.,  graille  de  .cochon  , dont  oi£ 
fait  aifezj’ufage  dans  lés  .cuifînes  furtoùt  pour  le|. 
fritures.  oyez  au  mot  .Graijfe  les  propriétés  djif 
jfain-doux.  )  /  ■  ;s 

Manière  de  faij-e  le  Sain-doux. 

Aprçs  avoir  épluché  la  panne ,  c’efî-à-diré 
Aie  les  peaux  qui  s’y  trouvent,  cdupezda  paf. 
petits  morceaux  ,  mette z-la  dans  un  .cîtaudro^  . 
9vec  un  demi-fetierjtd’eau  ,  m  ;  oignon  •$*!$ 
de  clous  de  girofle  ;  Fajtes-la  fondre  à  très-per, 
tit  feuF  jpfqjra  ce  que  les.  ^arceaux 
fondent  point  commencent,  ü ;fe  colorer  trèti-  . 
réz-lé  alors  dedeffus  le  feu  ,  laiÆez-le  refroidir^ 
&  le  paffez  enfuite  dans  un  yaiflèau  d£  terré, 
pour  le  mettre  au  froid.  .  „  .j  $ 

Pour  conferver  Long  tems  le  fain-doujç,  ilfauf 
en  le  fondant  y  meure  un  peu  de  bon  verjus  ^ 
&  quand  le  fain-doujc  commence  à  flojiiliif.y. 
jajoùtez  .encore  du  yeijûs,  environ  une.cho|a? 
ne  fur  trois  livres  de  foin-doux*  -  :  -, 

Malade,  4cetarïa.  Comp.ofé  de  différent^ 
plantes  potager.es ,  qp’on  mange  ordinairemeM 
crues;  ou  les  affaifonne  avec  du  fèl,  dp  vinatr 
gre  &  de  l’huile  ;  c’efi  ainfi  qu'on  fait  un  i»î*- 
lange  de  laitues  pommées  ou  non  pommées 
avec  des  fournitures ,  par  exemple,  de  baume , 
d’eflragon  ,  fle  cerfeüil  t  de  pimprepelle ,  ppfiï?! 
pier,  &C.I1  y  a  dés  fardes  cuites ,  eoipmeeWj^ 
les  qu’on  fait  avec  des  betteraves  ;  il  y  en  M? 
confites  dans  du  fel  &  du  vinaigre  ,  telles  qn?- 
font  celles  qu’on  fait  avec  de  petits  eoncoriW, 
bres,  autrement  dit  cornichons ,  des  capucines  , 


S  AL. 


S  A  L. 


,  m 


des  câpres  ,  des  cotons  de'  pourpier, &c.  On  fait 
*aûlfi  des  falades  de  plufieurs  poillbns.  On  trou¬ 
vera  fous  les.  articles  particuliers  les  différen¬ 
tes  propriétés  des  choies  qui  entrent  dans  les 
falades  avec  les  effets  qu’elles  peuvent  produi¬ 
te.  La  manière  de  faire  les  falades  çft  connue: 
de  tout  le  monde. 

Salade  de  viande  mêlée. 

Prenez  telle  viande  de  volaille  ou  de  gïfcier 
que  vous  voudrez  cuite  à  là  broche  5  coupez  vos 
viandes  par  filets, arrangez-les  proprement  par 
déffeins  fur  un  plat  avec  une  laitue  hachée  que 
vous  mettez  dans  le  fond ,  la  viande  deffus  ,  &  . 
faites  des  deffeins  avec  de  là  fourniture  de  là- 
lade  ;  fi  vous  ne  voulez  point  mettre  de  falade, 
hachez  du  perfîl  &  de  la  ciboule  très-fin  ;  ar¬ 
rangez  par  deffeins  ces  fines  herbes  avec,  les 
filets  de  viande ,  &fervez  affaifonné  de  fel,  gros 
poivre,  huile  &  vinaigre. 

SALAMI  ou  faaciffon  d’Italie.  (  Voyez  cet 
article  au  mot  SauciJJbn.  ) 

SALE’,  Caro  forcina  fale  condita.  Chair  de 
cochon  qu’on  fale.  Tous  les  endroits  du  cochon 
font  bons  pour  faire  du  petit  falé.  Le  file't  eft 
eftimé  le  meilleur.  Coupez  les  morceaux  dé  la’ 
groffeur  que  vous  le  jugerez  à  propos.  Pour 
quinze  livres  de  viande  prenez  un^  livre  de  fol 
pilé  ;  frotez-en  votre  viande  par-tout  mettez- 
la  à  meforè  dans  un  vaîffeau ,  &  quand  il  eft 
plein  bûuchez-le  bien.  Vous  pouvez  vous  en 
fervir  au  bout  de  cinq  ou  fix  jours.  Si  vous 
voulez  le  garder  plus  long-tems ,  meftéz-y  un 
peu  plus  de  fel.  Plus  le  falé  eft  nouveau,  meilleur 
fi  eft.  Il  vous  (ert  enfuite  foit  pour  manger  avec 
la  purée  de  pois,  ou  un  ragoût  de  choux, 
ragoût  de  légumes ,  purée  de  lentilles,  purée 
de  navets.  Si  le  falé  avoit  pris  trop  de 
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faites- le  tremper  dans  de  l’eau  tiède  avant  dp 
lé  faire  cuire ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  au  dégradé; fé|.*- 
que  vojis  voulez.  V.o-yez  au  mot  Cocfron ,  les.quaij 
liiés  &  les  propriétés  de  la  chair  dé  cet  animal., 
SA'iMI ,  elpéce  de  ragopt  qu’on  fait  avec  des 
viandes  déjà  cuites  ,  &  rôties  à  la  broche  ÿauç-‘ 
quelles  on  Fait  une  fauffe  après  les  avoir  dépecéesj 
On  fait  du  falmi  de  bécaffes  ,  de  dindons  Si 
autres  volailles.  (  Voyez  fous  les  .articles; parti¬ 
culiers  la  njanière  de  faire  ces  différens  falmis.) 
Voici  pe  qu’on  peut  faire  en  général.  ,'s. 

Manière  de  faire  toutes  fortes  de  falmis. 

Mettez  une  tranche  de  janfoon  dans  une  caf? 
’ferole  ;  faites -la  fuer&  attacher  ;  moüillez-la 
.avec  jan  demirfetier  de  yin  blanc,  un  peu  de 
coulis  ;  ajoute#  un  bouquet  Si  clo.yf  de  girofle^ . 
faites  bpuül.ir  uqe  heure ,  &  paffez  en  fuite ;i$. 
fauffe  au  tarais.  Coupez  par  membres  ,  lap.reau, 
levréau  ,  perdreau  ,  béçafiè ,  n’importe,  pouryp 
qu’ils  fojent  cuits  à  la  broche  ;  mettez-rîes  dans 
la  làuffe  avec  de  l’échalote  hachée ,  fel,  grps 
poivre  *,  foites-les  chauffer  •fans.hoiiiliir  &  fervez.  ■ 
Vous  pou  vez  garnir  les  falmis  de  croûtons  ftits., 
On  coupe  les  levreaux  çn  filets.  On  ccrafe  &,on 
délaye  dans  la  fauffe  pe  que  labécaffe  adâns  le 
corps. Ôr  peut  au®  écrafer  Jes  foies  des  .lapr  eaux. 

S.ÀLPIÇQN  ,  ragoût  que  l’on  fait  à - 
grandes  pièces  de  bœuf,  de  veau,  &  de.  mou-, 
ton  que  l’on  veut  fervir  rôties  pour  principa-' 
les  Entrée?.  Pour  cela  ,  pelez  des  .côncçtnbres» 
çoupezffes  par  la  moitié  ;  ôtez- en  jagrai(né>r' 
çoupez-les  enfuite  en  dé? ,  &  les  mettez  manne* 
avec  oignon  cqupé  par  petites  tranchés ,,  poi- 
vre,fel  &  vinaigre  ;  coupçz  du  jambon., en 
dés ,  . champignons ,  trufes  ,  filets  de  pou!ard%i- 
foiesgras,  i'js  de  veau.,  moufferons  ;  p reffeç 
Concombres  ;  paffez les  dans  une  cafferol^ 
»n  pep  de  lard  fondu  >  ïnoüiUez-les  3e 
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"fus  &  les  lailfez'  mitonner  à  petit  feu  ;  mettez 
rdans  une  autre  caflerole  avec  du  la^|  fondu ,  le 
jambon  coupé' en  dés,  un  peu  de‘ ciboule  & 
dé  perfîl ,  les  trufes.,  les  rnoufferons  y  les  charrt- 
’pignons  &  lés  ris  de  veau  bâchés.  Ayant  pafie 
le  tout  ,  mouillez  dé  juâ  ,  affaifonnez  de  poî- 
;Vre  ,  fel  ,  un  bouquet  ;  laifTez  mitonner  & 
dégraiflez  le  ragoût.  Quand  il  eft  prefque  cuit  x 
,mettez-y  les  foies  gras  &  les  filets  de  poularde 
Coupés  en  dés  ;  liez  d’un  coulis  de  veâ'u  St  de 
jambon'  f  &  d’une  éffence  de  jambon.  Les  con¬ 
combres  étant  cuits  ,  liez  lés  du  mêm’è  coulis 
■  que  le  falpicon  &  rifcttez  lé  tout  enfem'ble.  Faitès 
un  trou  à  Faloyau,  au  quartier  de  veau  ou  de 
ihouton  ,  fur  lacuiffe  -,  à  la  place  de  la  viande 
"que  vous  ôterez  ,  mettez  le  ragoût  de  falpicort 
Itférvez. 

On  peut  àuflî  lèrvié  lé  falpicon  féparément. 

SANG,  Sanguîs.  Le  fang  des  animaux  eft 
quelquefois  en  ulâge  ;  cependant  de  quelque 
inaniére  qü’on  le  prépare  ;  car  on  ne  l’employe 
pas  feul ,  &  tel  qu’il  fort  des  veirieS  -&  des  artè¬ 
res  ;  il  eft  toujours  difficile  à  digérer,  il  Ce  Çoa- 
,'gule  aiférnent  &  fournit  quantité  d’ïtumeufs 
[  groffiéres. 

Le  fang  dont  nous  nous  lèrvons  le  plus  or¬ 
dinairement  eft  celui  de  cochon  dont  on  fait 
du  boudin.  Le  fang  de  lièvre  eft  encore  a£Tez 
agréable.  - On  fefert  encore  du  làng  de  quel¬ 
ques  autres  animaux,  comme  on  peut  le  voir 
[aux  articles  particuliers. 

’  SANGLIER  ,  Cochon  fativage ,  Afef.  Ori  l’ap¬ 
pelle  porc,  ou  cochon  fauvage,  parce  qu’il 'a 
la  figure  &  la  groffeur  d’un  cochon  doriieflique  > 

,  &  qu’il  habite  les  bois. 

Lé  fangliér  doit  être  choifi  jeune  ,  gras  ,  Si 
d’une  chair  téndre  &  ferme.  Celui  qui  a  été  pris 
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à  la  chafle  ,  qui  a  été  fortement  agité  n’en  vaut 
que  tnieu|fepour  le  goût  &  pour  la  fanté. 

Le  lancer  eli  d’un  tempérament  beaucoup 
moins  humide  que  le  cochon  ordiriaire  par  rap-1 
port  à  l’exercice  &  aux  alimens  dont  il  ufe* 
e’eft  ce  qui  fait  que-  fa  chair  eft  aufli  moins  vif- 
que.ufe  ,  plus  agréable  ,  &  plus  aifée  à  digérer.  . 
Elle  nourrit  beaucoup,  parce  qu’elle  abonde  en' 
fùcs  huileux  &  balfarhiques. 

La  chair  du  fanglier  convient ,  principalement 
en  hiver ,  aux  jeunes  gens  d’un  tempérament 
chaud  &  bilieux ,  jt  ceux  qui  ont  un  bon  eftoMaC 
&  aux  perfonnes  qui  fatiguât  beaucoup ,  parce 
qu’étant  compacte  &  ferrée  én  (es  parties ,  elle  a' 
befojn  d’un  eflomac  qui  foit  fort  pour  la  digé¬ 
rer  ;  d’ailleurs  'cojnme  les  perfonnes  accoutu-- 
mées  à  un  grand  exercice  de  corps  ,  perdent  ■ 
beaucoup  de  leur  propre  fubftance,  .il  leur  faut 
un  aliment  greffier ,  qui  demeure  long- tems  ^at¬ 
taché  aux  parties  ,  &  qui  fe  diffipe  difficile? 
ment  ;  pour  les  perfonnes  oîfives  &  délicates 
elles  doivent  s’en  abftenir. 

La  chair  de  tout  fanglier  n’elï  pas  également 
bonne;  ceux  qui  font  renfermés  dans  des  parcs' 
ne  font  pas  fi  bons  que  ceux  qui  ont  la  liberté  de 
courir  partout,  &  qui  vivent  de  racines  ,  de 
trufes ,  de  froment  &  de  tous  les  fruits  qu’il»' 
trouvent  fur  la  terre. 

On  fait  grand  cas  de;  jeunes  fa’ngliets  qu’on 
.appelle  marcaffins  ;  on  les  met  à  la  broche  pi¬ 
qués  par  tout  le  corps  a  la  réferve  do  cou  &'de 
la  tête  ,  des  ptés  &  de  la  queue  qu’il  faut  Saiffet 
avec  leur  foie ,  tout  Comme  ils  font'  ordinaires 
ment.  Quand  ils  font  cuits  ça  les  fert  pour  rôt.  j 
Hure  de  fanglier  $wr  Entremets, 

Faites  la  bien  brûler  à  feu  clair  ,  frotez-I* 
enfuite  avec  un  morceau  de  brique  à  force  de 
bras  pour  en  ôter  tout  le  poil  ;  achevez  de  îi 
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ratiffer  avec  Je  couteau ,  &  la  nettoyez  comme  il 
faut;  defbflez-la  enfuite ,  ôtant  les  (Jeux  mâ¬ 
choires  &  le'  mufeau  ;  fehdez-!a  en  défions,  de 
‘manière  que  les  deux  parties  demeurent  atta- 
xhées  par  la  péaü  ;  piquez-la  de  gros  lard  bien 
àfTaifonné  de  fel ,  de  poivre ,  de  Clous  pilés ,  de 
Coriandre,  de  macis;  de  ciboules  &  de  perlïl  ha¬ 
ché  ;  quand  elle  e fl:  bien  piquée ,  mettez  un  peu 
"de  poivre  long  dans  quelques  trous  où  font  Içs 
lardons;  alîàifonnez-la  fortement  de  fel,  poi¬ 
vre,  clou ,  mufcade  ,  macis ,  coriandre  pilée  , 
feuilles  de  laurier,  bafilic  ,  marjolaine  ,  un  peu 
de  romarin ,  oignOas  ,  ciboule ,  perfîl ,  carotes, 
paflais,  citron  verd  ;  couvrez-la  de  bonnes  bar¬ 
des  de  lard;  envelopez-la  d’ufie  fervieite ,  -fice- 
lez-la  bien  ,  niettez-la  dans  une  marmite  que 
vous  remplirez  moitié  vin  &  moitié  eau  ;  faites 
Cuire  à  petit  feu  ;  quand,  elle  eft  Cuite ,  laiffez-la 
refroidir  dans,  fo'n  bouillon  ,  afin  qu’elle  prenne 
du  goût  ;  retifez-la ,  néttoyez-la  bien  propre¬ 
ment  ,  .&  la  ferrez  fut  Une  ferviette  blanche  gar¬ 
nie  de  perfil  verd ,  pour  Entremets. 

_  Quartiers  de  décatit. 

^Faites- les  mariner  avec  fel ,  poivre  ,-  vinaigre,; 
aîl ,  &  toutes  fortes  de  fines  herbes  ;  faites-les 
cuire  enfuite  â:  la  broche  ,  &  ferveZ  avec  une' 
.fauffe  piquante.  (  VoyeZ  au  mot  SauJJe  ,  la  ma¬ 
nière  de  la  faire.  ) 

Quartiers  de  derrière. 

Piquez-le's  dég'ros  lard ,  faiïes-les  mariner  & 
cuire  enfuite'  à  la  broche  ;  Vous  pouvez  encore 
les  faire  cuire  àla  daube  ou  en  boéufaïa  mode. 

(  Voyez  au  mot1  Daube  ,  &  au  mot  Bœuf ,  l’ arti¬ 
cle  bœuf  à  la  mode.  ) 

Filets  de  fanglier.- 

Les  filets  &  Jes  épaulés  peuvent  fe  (èrvir  com¬ 
me  les  quartiers  dè  devant  >  où  bien  à  la  daube 
D  dïv 
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&  en  filets.  (  Voyez  ces  articles  fous  leurs  lefc 
très.) 

Pies  de  J, anglier . 

Les  pies  fe  mettent  à  la  fainte  Menehoulcf 
comme  les  piés  de  cochon,  (  Voyez  cet  article 
au  mot  Fiés.  )  %  i 

Sang  de  fanglier.  . 

On  emploie  le  fang  de  fanglier  à  faire  du  bou¬ 
din  de  la  même  manière  que  celui  de  cochon. 

(  Voyez  cet  article  au  mot  Bondi».  ) 

Pâté  de  fanglier.  \  "'J 

Quand  il  eft  mortifié  &  mariné  ,  lardez-le  de 
gros  lard  afiaifbnné  de  fel ,  poivre',  fines  herbes 
&  fines  épices$  faites  une  pâte  bile  avec.de  la 
farine  de  feigle ,  avec  du  fel&  un  peu  de  beurrçr 
drt fiez  votre  pâté  ;  mettez  au  fond,  lard  pilé» 
bardes  de  lard  ,  laurier  &  affaifonneme.ns  ordi¬ 
naires;,  dorez  -  le  avec  des  jaunes  d’oeufs»  & 
mettez  au  four  ;  il  faut  le  percer  de  peur  qjt’il  ne 
crève.  Quand  il eft  cuit,  bouchez-le. 

Pâte' de  hure  de  fanglier.  .  ? 

Brûlez  le  poil  de  la  hure  ,  nettoy ez-lâ  bten^  . 
coupez  les  mâchoires  &  les  autres  os,-  otézfe 
crin  en  incifant  le  haut  de  la  hure  fans  le  defigjj-  • 
rer  :  ôtez  aufli  la  cervelle  ,  &  lardez  la  hurg|OT 
gros  lard  ;  faites  une  pâte  bien  dure  avec  eau  • 
chaude  &  un  peu  de  beurre  fondu  ;  dreüezfgr 
tre  pâté  un  peu  épais  ;  mettez-y  la  hure  de  fan¬ 
glier  ;  atfaifonnez  de  poivre  ,  mufcade ,  clous  », 
canelle  pilée,  fines  herbes  hachées  bien. menu,  . 
laurier  ,  une  livre  &  demie  de  beurre  tirais  ou à 
moelle  de  boeuf  hachée  ;  rempliflèz  les  vuides 
du  dedans  du  pâté  de  tranches  de  bœuf;  couvre^.  „ 
de  la  même  pâte  ;  noubliez  pas  d’y  mettre^ 
fel  &  un  peu  de  poivre  long  pilé  menH;  «“e 
cuire  votre  pâté;  quand  il  eft  à  demi  cuit,  n>e.* 
tez-y  un  demi-fetier  de  vin  clairet  par  le  . 

rail. 
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Jambon  de  fanglier. 

.  Ôn  accommode  tes  jambons  dé  fanglier  com- 
,<ne  peu*  de  cpchon.  (  Voyez  cetÜrricte  au  mot 
-Jâmbott.  ) 

Sauclffom  de  fanglier. 

On  fait  auffi'  des  fauchions.  (  Voyez  au  mot 
■Saucijfon.  ) 

SARCELLE ,  Querquedula  }  oifeau  aquatique 
qui  eft  mis  au  nombre  dés  Canards  fauvages  , 
dont  il  fait  uiie  efpéce  particulière  ;  il  y  en  a  de 
■  deux  fortes  ,  une  petite  &  une  plus  grande.  La 
■petite  qui  eft  plus  en  ufage  parmi  les  alimens 
‘reffemble  a  fiez.  en  tout  au  canard  ordinaire ,  ex¬ 
cepté  qu’elle  n’eft  pas  fi  grande  ;  mais  d’un  goût 
plusagréab'e  ,  &  qu’elle  (e  digère  plus  facile¬ 
ment.  Voyez  les  propriétés  du  canard  à  fon  ar¬ 
ticle. 

Sarcelles  en  ragoût. 

Trouflez  vos  farçelles  ;  lardez-les  de  grbs  lard; 
paffez-les  à  la  caflerole  avec  lard  fondu  ,  un  peu 
-de  farine  pour,  la'  liaifbn  ;  ou  bien  faites-les  rétir 
à  moitié  à  la  broche ,  &  lés  empotez  avec  bon 
bouillon ,  fel ,  poivre ,  épiceries  ,  fines  herbes 
en  paquet  ;  laiffez  cuire  doucement  le  toùtî'à 
-•moitié  de  ouifTon  ,  mettez-y  des  navets  Coupés 
par  tranches  &  pâlies  au  roux ,  environ  un  bon 
verre  de  vin  Lorfque  le  ragoût  fera  cuit  &  la 
faufle  fuffifàmment  liée  ,  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Autrement. 

Faites  rôtir  entièrement  les  farçelles  ;  pendant  . 
qu’elles .  rôtiffent  préparez  un  ragoût  de  ris  de 
veau ,  artichaus ,  Champignons ,  fel  ,  poivre  , 
fines  herbes  eii  bouquet  ;  votre  ragoût  cuit ,  jet- 
tez-te  fur  vos  fàrcelles  apres  lui  avoir  donné 
une  pointe  de  vinaigre  ;■  garniffez  votre  plat  de 
fricandeaux ,  &  fervez  pour  Entrée. 
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-  Autre  façon. 

Il  y  en  a  qui  font  des  hachis  avec  ris  de  Veaé, 
champignons  ,  chair  de  farcelles ,  .ciboules ,  pe& 
fil  i  fel  &  ppîvfé  ,  le  tout  Haché  riienu  &  cuit? 
dans  la  câfferole  ,  &  qui  après  ce;la  en  farciffeifi 
les  farcelles  8ç  les  font  ainfi  rôtir'  à  la'  broche. 
Quand  elles  font  rôties  off  les  fert  avec  un  çaÿ 
lis  de  champignons  ,  ou  bien  on  fait  une  làuflç 
avec  deux  ferrés  dé  bon?  vin  ,  deux  ou  «fois  tran¬ 
ches  d’oignon ,  du  clou  de  girofle ,  un  peu  dé  . 
poivre.  On  fait  bouillir  lé  tout  dans  une  caffe- 
role ,  ju.fqu’à  ce  que  la  fauffe  foit  réduite  à  moi¬ 
tié  ;  on  là  pàffe  au  tamis  ;  oh  y  tièei  un  jus  de 
boeuf ,  on  la  paffe  fur  le  feu  dans  la  câfferole  , 
■on  la  verfe  enfuite  fur  ies  farcelles  que  l’on  fert 
ainfi  chaudement., 

On  apprête  St  l’on  fort  de  même  letf  canardé 
feu  vages ,  lés  poules  d’eau  ,  lés  bêcàffes. 

Sarcelles  au*  choux-fleürs. 

Flambez  vos  farcelles  &  lés  fuidez'  ;  troliffez 
lés  pâtes  &  les  faites  cuire,  à  la  broche  ;  éplu¬ 
chez  des  choux-fleurs  ;  faites-les  blanchir  î  & 
Je#  feîtës'  cuire  dans  tiri  blanc,  de  fariné  afeé 
de  l’eau,  du  fél  &  un  morceau  de  beurre  ;  quand’ 

ils  font  cuits  mettez  les  égoutter;  mettez  daté 

une  bonne  effence  du  beurre  fiais  aVec  dp  gfoé 
poivre  ;  faites  lier  fa  fauffe  fer  le  feu  ;  dreffez 
lés  farcelles, dans. un  plat,  lés  choux-fleurs  aur 
tour, la  fauffe  ferlés  choux-fleurs, &  fervez  chaiF’ 
dément. 

Sarcelles  aux  itavetf.  .  .. 

'  faites  lés  cuire  à  la  broché'  éomtrieon  fiet*? 
de  lé  dire  ,  ou  bien  les  ayant  lardées  de  groé 
lard  affaifbniié  ,  garniffez  une  marmite  de  bar¬ 
des  de  lard  &  de  franches  de  boeuf  avec  oignon^ 

Carotés,  perfil,  tranches  dé  citron  ,  fines  herbfs»' 
poivre  »  felj*  clous  mèleez-y  vos:  farcelles  ,  nrié 
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Aie  choie  deffus  que  delfous ,  &  faites  cuire  à  la 
bràifc. 

Coupez  des  navets  én.dés  ,  ou  bien  tournez* 
leÿ  en  olives  ;  paflez-les  dans  un  peu  de  fain- 
doux  pour  leur  faire  prendre  couleur;  égoutte  z- 
les  enfuite  ,  &  les  mettez  mitonner  dans  une 
eaflerole  avec  un  bon  jus ,  &  les  liez  d’un  boit 
éoulis  ;  drefiez  vos  lârcelleS  dans  un  plat le 
ragoût  de  navets  par-delFus  ,  &  fervez  chaude^ 
ment. 

Sarcelles  aux  mont  ans.- 

Faites  cuire  Vos  fatcelles  comme  dans  l’arti¬ 
cle  précédent ,  à  la  broche  à  la  braife  ;  faites 
cuite  un  peu  plus'  qu’à  demi  des  ntontans  de' 
cardons  d’Elpagne'  dans  de  l’eau  avec  uti  mor¬ 
ceau  de  beurre ,  une  pincée'  de  farine  &  du  fri; 
lté  mettez  les  montant  dans  cette  eau  -blanchie 
que  quand  elle  commence  à  bouillir  ;  vos  tSon- 
tans  à  demi-cuits ,  rriettez*les  égoutter,  &  ache¬ 
vez  de' les  faire  cuire  dans  une  cafferole  avec 
un  petit  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ;  ou 
bien  faites-leur  faire  quelques  bottillons  dans 
fine  bonne  eiïenee  claire  pour  leur  donner  du 
goût  V  &  fervez  autour  dés  farcelles. 

Sarcelle'/  aux  huîtres. 

Faites  cuire  vos  farcelles  à  l'ordinaire;'  faites 
blanchir  dés  huhres  dans  leur  eau ,  jettez-les 
Uprès  dans  l’eau  fraîche  ,  Sfles  mettez  égoutter 
fur  un  tamis;  faites  fuef une  ftarfçht?  de' jambon 
dans  unecafferolé';  quand  elle  eft  un  peu  atta¬ 
chée  moinllez-la’  de'  b&uillon  &  de  coulis  ;  fai¬ 
tes  lui  faire  quelques  bouillons ,  dégrailfez  cet- 
té  effence&'la  palfez  ait  tamis  ;  Sachez  deux 
anchois  bien  lavés  &  un  peu  defîaïés,  délayez- 
les  dans  l’effence  ;  mettez-y  en  fuite  vos  huîtres 
blanchies  &  un  peu  de  gros  poivre  ,  &  fervez 
ce  ragoût  avec  les  farcelles. 

©a  bien  palfez  deux  ou  trois  champignons 
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&  autant  de  trufes  avec  un  peu  de  lard  fondu  &  ■ 
les  mouillez  de  jus  ;  liez-les  enfuite  d’un  bon 
Coulis  de  veau  &  de  jambon;  ouvrez  les  huîtrêsy 
mettèz-les  fur  un  fourneau  dans  leur  eau  ;  fai¬ 
tes-leur  faire  deux  .ou  trois  trous,  &  après  les 
avoir  bien  nettoyées  ,  jettez-les  dans  votre  raf 
goût  ;  ne  les  faites  point  bouillir  parce,  qu’eà 
bouillant  elles  fê  racorniffent  ;  dreffez  vos  fitf 
celles  dans  un  plat ,  le  ragoût  par-  deffus  &  fer¬ 
rez  chaudement.  ^ 

’  Sarcelles  aux  olives.  ifedh 

Faites-Ies  refaire  dans  de  la  graiffe  &  les  met¬ 
tez  enfuite  cuire  à  la  broche  ;  vous  pouveaauÿ 
les  faire  cuire  à  la  braifè.  Tournez  des  olives 
&  les  mettez  à  mefûre  dans  l’eau  fraîche  ;  quand 
elles  font  égouttés  mettez-Ies  dans  une  bonne 
effence  &  fervez  defîous  les  farcelles.  .  • 

Autrement.  T  ;  /.  &(■  > 

Paffez  deux  ou  trois  petits  champighôjfc  oatà 
Une.  caflerole  ;  fnoüillez-les  de  bon  jus  ;  quand 
ils  font  cuits,  liez-les  d’un  petit  coulis'clair 
de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jam¬ 
bon  la  manière  de  le  faire.  )  Ôtez  le  noyau  de 
▼os  olives  en  les  tournant  &  les  jettez  dans  l’eau 
bouillante  ;tirez-Ies  enfuite  ;  &  quand  eires.ftnt  $ 
égouttées ,  mettez-les  dans  votre  ragoût;  faites» 
lui  faire  un  boüillon  ;  dreffez  vos  f|rèelies 
dans  un  plat,  le  ragoût  par- deffus  &  fervez 
chaudement.  i> 

Sarcelles  à  la  rocamiole.  ,  .  i 

Faites-Ies  cuire  à  la  broche  ;  faites  luer  une 
tranche  .de  jambon  dans  une  cafferole,  ,<îu*n®  \ 
elle  commence  à  s’attâcher;,moüillez  de  boùu-  s 
Ion  &  de  coulis  ;  faites  bouillir  &  dégtaifférî  f. 
paffez  enfuite  cette  fauffe  au  tamis  ;  écrafM 
quelques  rocamboles ,  mettez-les  dans  l’euenae 
&.  fervez  avec  les  farcelles. 


S  A  R>  S  A  R.>  32  J 

.  ,  '  Sarcelle/  aux  tfufps'.' 

Faîtes  fuire  yps  farcelles  %  la  brpche ,  ave®' 
une  farce légère  dans  le  corps,  &  quelques  tru- 
fe$ ,  &  fervez  avec  un  ragoût  de  trüfe.s. 

Potage  de  farcelks  aux  navets. 

Vuidez  vos  farcelles,  trouflez  -  les  propre? 
ment,  faites-les  refaire  ;  piqtrez- les  de  gros 
lard  aflàifonné ,  faites-j.es  cuire  à  demi  à  la  bro¬ 
che  ;  empotez-les  enfuite  dans  une  marmite 
avec  trois  pu  quatre  oignons  ,  panais  5c  çâro- 
tes  ;  mouillez  de  bon  bouillon  &  faites  cuire  ; 
ratifiez  des  navets ,  coupez-Jes  en  d.és  ou  en 
long  ;  farinez-les  un  peu  ;  faites  -  les  frire  de 
belle  couleur  dans  du  fain-doux  ;  égouttez- les 
enfuite;  piettez-les  dans  Une  petite  marmite 
avec  de  bon  bouillon  &  faites  cuire  ;  mitonne^ 
vos  croûtes  de  bon  bouillon  ;  fervez-vous  du 
boüillon  oit  ont  .cuit  vos  farcelles  ;  après  l'avoir 
dégraifie ,  dreflez  vos  farcelles  au  milieu  du  po- 
tagè  ;  garniflez  les  bords  de  navets,  le  bouil¬ 
lon  des  navets  par-deffus ,  avec  un  jus  de  veau, 
&  fervez  chaudement. 

Si  vous  voulez  fervirle  potage  de  navets, 
liez  lé  bouillon  des  navets  av.ee  un  coulis  clair 
de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon 
ja  manière  de  faire  ce  coulis.  ) 

*  .  Potage ,  de  farcelles  aux  lentilles. 

Piquez -les  de  gros  laid  bien  afiaifonné  com¬ 
me  dans  l’article,  précédent;  faites-les  cuite  à 
demi  à  la  broche.;  empotèz-les  enfuite  dans  une 
marmite  avec  du  petit  lard  poupe  par  tran¬ 
ches  ;  mettez-y  des  lentilles  avec  du  bouillon 
&  faites  cuire  ;^arnifiçz  le  fond  d’une  caffero- 
le  de  tranche.s  de  veau  5c  de  jambon ,  avec 
Oignons,  panais  &'caro.tes  ,  &  faites  fuer  fur 
un  fourneau  ;  mouillez  de  bouillon  &  laifiez 
-mûtonner  à  ffetit  feu  :  affaifonnez  de  quelques 
clous ,  ciboule  entière ,  perlîl ,  champignons  , 


j  2,<r  S  A  Rt  S  A  R, 

deux  rocanfooles  ;  ajoutez-yune  croûte  depafef 
quand  le  veau  eft  cuit ,  ôtez-le  de  là  caffero* 
le  ,  mettez  les  lentilles  qui  font  cuites  dans  ce 
jus-là  ;  laiffez-les  mitonner  un  moment,  &  les 
paffez  enfuite  à  l’étamine;  mitonnez  des  croû¬ 
tes  de  bon  bouillon  ;  garni fiez  le  bord  du  plat 
■  de  votre  potage  des  tranches  de  petit  falé  quji 
a  cuit  avec  les  lentilles  ;  dreflez  vos  farceller 
au  milieu  du  potage  avec  quelques  lentilles 
par-deflus  :  jettez  le  coulis  fut  le  potage  &%re. 
yez  chaudement.  *( 

Potage  de  Sarcelles  aux  trufes  &  aux  cham » 
pgjions. 

Piquez  de  grosfel  bien  affaifoané  ;  faites-leS 
Cuire  à  demi  à  la  broche  ,  &  enfuite  dans  une 
marmite  avec  de  bon  bojlillon  ;  pâffez  des’ . 
trufes  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard 
fondu  ;  mouillez- les  d’un  jus.  de  veau  laiffez- 
les  mitonner  à  petit  feu;  faites  un  coulis  d’une 
farcelle  cuite  à  la  broche  ;  pilez-la  dans  un 
jnortier  ;  garniffez  le  fond  d’une  cafierole'-de 
tranches  de,  veau  &  de  jambon  ,  oignons  par 
tranches  ,  panais  &  carotes  ;  couvrez  la  cafferole 
&  ia  faites  fuer  à  petit  feu.  Quand^  le  veau# 
attaché  poudrez- le  tant  foit  peu  d’une  pincée 
de  farine;  mouillez  dé  moitié  jus  &  moitié 
boüillon  ;  aflaifonpez  de  champignons  , trufes, 
un  peu  de  perfil ,  une  ciboule  entière ,  quelques 
clous  de  girofle ,  un  peu  de  bafilic  &  des  croûtes. 
Laiiïez  mitonner  le  tout  enfemble  pendant  uni| 
demi-heure.  Tirez  les  tranphes  de  veau  de  la 
cafTetole  ,  délayez -y  la  farcelle  pilée;,  panez 
le  tout  à  l’étamine  ;  vuidez  ce  coulis  dans 
cafferole  où  eft  le  ragoût  de  trufes  ;  nûtonnéB 
des  croûtes  moitié  jus  &  moitié  bottillon  » 
dreflez  les  farcelies  fur  le  potage  ,  le  Çoa% 
par-deflus  fefervez  chaudement. 
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sAutre  potage  de  farcelîes  aux  champignons. 

$aite,s-les£uifë  à  mojtiéà  la  broche ,  comme 
.on  Ta  dit  ,  &  les  mettez  enfujte  dans  unie 
jejarmité  avec  de  bçn  bouillon,  fel,  poivre, 

'  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  épluchez  des  cham¬ 
pignons,  &  les  coupez  en  dés  ;  paffez-les  dans 
du  lard  fptidu,  avec  deux  nonnes  pincées  de  fa-’ 
’rine;  vos  farcelîes  à  moitié  cuites, mettez  vos 
champignons  mnfî  pages  dans  la  marmite  £• 
laiffez  bien  bouillir  le  tout  enfenible.  Quand  le 
bouillon  eft  eonfommé  à  propos,  mitonnez  de? 
croûtes  ,  d  reliez  vos  farcelîes  deffus,-  avant  de 
fèrvir ,  roettez-y  un  jus  de  mouton  &  de  citron; 
sarîiifTez  le  bord  du  plat  de  champignons  frits  ; 
faites  les  amortir  dans  la  cafferole  avec  du 
bouillon  ;  affaifonnez  de  fel  .&  de  poivre.  Quand 
ils.  font  égouttés.,  faites- les  frire  daits  du  fain-* 
doux ,  &  ferrez.  . 

Ter rL p  de  farcelîes  au#  Ventilles. 

Vuidez  &  trouvez,  vos  farcelîes  ;  faites-les  re¬ 
faire  ;  pique^- les  de  gros  lard  &  de  jambon 
^ffaifonné ,  &  les  faites,  cuire  à  b  brailè. 

Coupez  par  tranches  une  livre  ^  demie  de 
veau;  &  un  peu  de  jambon  ;  garniffez-én  je 
fond  d’une  cafferole  av.ee  un  oignon  coupé  par 
tranches ,  panais  &  carotes  ;  couvrez  la  cÿiieroie 
&  faites  fuer,  Quand  les  tranchés  font  attachée?  , 
mouillez  les  ,  moitié  bouillon  $  moitié  jus  ; 
mettez- y  quelques  champignons  ,  deux  cibou- 
'ïes  entières ,  un  peu  de  perfîl  ,  deux  ou  trois 
clous  ,  quelques  croûtes  de  pain  ;  laiffez  miton¬ 
ner  le  tout  enfèmbje achevez  le  coulis  de 
ifârcéiles  ,  comme  on  l’a  dû  ci-devant.  Quand 
l.es  lârceiles  font  cuites,  ti'réz-les  de  leur  brâifè ; 
dreffez-les  dans*  la  terrine  ;  jettez  le  coulis  iur 
les  lârceiles  8t  fervez  chaudement. 
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Tâté  de  [ar celles.  •  ’  ;v|^' 

Ecrafez  vos  farcelles  ;  faites-leur  trois  -pyt 
quatre  taillades  fur  l’eftomac  ,  lardez-les  de, 
moyen  lard ,  affaifonnez-les  de  fel ,  poivre  » 
mufcade ,  clous  pilés ,  canelle  pilée,  lard  pilé,,, 
laurier ,  bardes  de  lard.,  fines  herbes  ,  perfil 
ciboules  ;  faites  une  abaiffe  de  pâte  prdinaifé.;: 
Couvrez  &  façonnez  proprement  votre  pâtçj’do* 
rez-le  avec  des  jaunes  d’oeufs ,  &  faites  cuire,  , 

Tâté  4e  farcelles  defofleer  -M-  i 
Eendez-les  par  le  dos ,  ptez  en  tous  les  os  ex¬ 
cepté  ceux  des  cuiiïes  ;  lardez  -  les  de  jnoyejt 
lard;  affaifonnez-les  comme  on  vient  de  le  dire; 
arrangez-les  fur  une  abaifle  de  pâte  ordinaire  ,  & 
fini ilez  c.omme  dans  l’article  précédent.  ■ 

Voyez  au  mot  Canard, ,  le?  propriétés  dçs 
çelles.  .  & 

SARDINE,  Sarda  ou  Sardina,  petit _ pojffç^ 
de  mer  qui  reffemble  beaucoup  à  l’anchois  ;  thaïs 
elle  eft  plus  grande  &  plus  épaiffe  que  lui.  On 
la  trouve  communément  dans  la  Méditerranée^ 
elle  fe  nourrit  d’ordures  qu’elle  trouve  dans  là 
mer.  Les  fardines  courent  de  côté  &,  d’autre  eh 
grandes  troupes  ;  tantôt  elles;  (è  trouvent  au  tpt*  ; 
lieu  de  la  mer,  tantôt  vers  le  rivage ,  tantôt tjgv 
les  rochers  &  les  pierres.  V 

La  fardine  doit  être  choifiejêune  ,  tetidre.  s 
bien  nourrie  ,  récente  ,  &  qui  ait  été  prife  hans 
les  mois  de  Mars  &  d’ Avril  ;  elle  nourrit  mériter 
crement  ;  elle  lâche  un  peu  le  ventre ,  elle  pror 
duit  un  affez  bon  &c  quand  elle  eft  falee*  $£■_ 
échauffe  beaucoup,  elle  excite  lafoif,  elle  rend 
les  humeurs  âcres  &  picotantes.  -|S; 

La  fardine  contient  beaucoup  d’huile  de  lei 
volatil;  quand  ell# eft  fraîche  elle  conyieÜt.ep 
tems  froid  à  toutes  fortes  d’âge •&  de  tempei||jjj? 
ment  ;  mais  quand  elle  a  été  talée on  en  doit 
ufer  avec  plus  de  modération ,  &  principalement. 

le?  - 
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les  jeunes  gens  d’un  tempérament  chaud  &  br- 
liêux;  elle  produit  dans  cet  état  à  peu  près  les 
mêmes  inconveniens  que  le  hareng  falé  ;  mais 
elle  eft  d’un  goût  beaucoup  plus  relevé  &  plus 
agréable  que  lui.  Les  buveurs  s’en  fervent  même 
comme  d’un  mets  excellent,  parce  qu’elle  leur 
fait  trouver  le  vin  bon ,  &  qu'elle  les  excite  à 
•boire.  On  la  peut  mettre  au  nombre  des  ali- 
mens  qui  font  plus  agréables  qu’utiles  &  falutai- 
res. 

On  mange  ordinairement  la  fardiné  grillée  ou 
frite/  elle  eft  plus  faine  fur  le  gril. 

Sardines»  caijjhi  . 

Prenez  des  (ardines  fraîches  ;  coupez-leur  la 
tête  &  le  bout  de  la  queue  ;  mettez  de  la  farce 
-de  poiflon  au  fond  d’une  caille  ;  arrangez  les 
.fardines  delfus  ;  couvrez-les  de  même  farce  ; 
unifiez  avec  un  œuf  battu  ;  faupoudrez  de  mie 
de  pain-;  Couvrez  d’une  feuille  dé  papier  ;  faites 
Cuire  au  four  ;  égouttez  la  graifle  ;  ferrez  par- 
deffus  un  coulis  maigre  qui  foit  clair. 

-  SARRASIN,  Fagopyrum  ,  efpéce  de  blé.  On 
s’en  fert  dans  pîuneufs  endroits  pour  faire  du 
blé;  le  pain  de  farrafîn  ou  blé  noir  approche  de 
celui  de  feigle;  mais  il  eft  un  peu  plus  nourrit- 
fatît  ;*  il  Ce  digére^feffez  facilement  ;  il  efr  'de 
beaucoup  inférieur  au  pain  de  froment.  Ge  blé 
.contient  beaucoup  d’huile  <  &  peu  de  fel  effeB» 
riel. 

SARRIETTE ,  Saturera;  plante  que  l’onr  enfe- 
ploye  comme  fe  thim  dans  les  faufles  ;  elle  aan 
goût  piquant  &  agréable?  &  une  ôdeur  appro¬ 
chante  de  celle  du  thim  ;  mais  plus  foible  ;  elle 
a  auffi  les  mêmes  vertus  que  le  thim'  &  contient 
Jes  mêmes  principes  ;  elle  fortifie  le  eervêaui, 
elle  atténue  &  raréfié  les  -  humeurs  vifqueufes  ; 
elle  excite  l’appetit,  aide  a  la  digeftiou  ,■  ehaffie 
les  vents  ;  elle  contient  beaucoup  d’huile  exaltée 

Tome  III.  •  Ee 
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&  de  Tel  volatil  ;  elle  convient  dans  les  téfïïg 
froids  aux  vieillards,  aux  phlegmatiques  & ÿ 
eeux  qui  ont  un  eftomac  foible  &  dèbjlè.L’ufa1- 
ge  trop  fréquent  jga’on  en  fait ,  met  lés  humeurs 
dans  une  forte  agitation. 

SAUSSE,  Embamma.  Liqueur  dans  laquelle' 
on  fait  cuire  toutes  lottes  de  mets.  OU  en  fait' 
de  plufieurs  fortes  ,  &  félon  la  nature  des  fagoût$.' 
Voici  les  plut  Ordinaires. 

Ssujfe-Robert  engrai. 

Paffèz  des  oigrtons  coupés'  par  tta'tiéhes  ou  etf 
petit  dés  dans  uné  caflerole  ,  avec  üri  peu  de 
fard  fondu,  ou  bien  avec  tin  morceau  de  beurre; 
quand  fis  font  à  demi  toux  mouillez  -  lés  de  jus 
&  bloïrd'  de  veau  ,  Un  peu  de  fel  &  poivre  f 
égouttez  la  graiffe;  affaifonriez  de  pOÎVr'e  &  de 
fel  ;  quand  les  oignons  font  cüits  vous  pouvez 
lier  la  faulfë  d’un  coulis  déveaU*  &  de  jambon 
«rettez-y  tiff  peu  dé  moutarde ,-  dohnezrlttyèla? 
■pointe^  Si  ,1èr  vez^  vous- en  pouf  ce  que  vous  du¬ 
rez  befoiiï.  f  ' 

Si  c’èft  pour  quelqu’un  qui  n’aime’  point' l’oig¬ 
non,  vous  pouvez  palier  la  faufîe  au  tamis'avarif-' 
de  mettre  la  moutarde. 

Saujje-Roteri  eti  maigre.  ’if 

Pallez  Vôtre  oignon  coufë  Comme  on  lîa  dit,' 
au  beuffe;  quand' il  eftà  moitié  coloré,  mettez- 
y  du  coulis  maigre  ;  faicës  bouillir'  lW  âmfri 
dégràififez-la  &  l’afiaifonriez  de  bon  goût';  âvafit 
de  lèrvir  mettez -y  dé  la  moutarde.  .  t  , 

Si  vous  n’avéz  point  de  coulis'  maigre' ,  apjtéÿ 
avoir  paffé  l’oignori ,  mettez  -  y  une  pincée  '  dé 
farine  que  Vous  remuez  toujours  jüfqu’â  cé 
qu’elle  foit  allez  colorée;  mettez-f  aprèsdtf 
Wüîlîbrt  ,  du  vin  rouge  ,  Un  bouqùét"  aVeê 
quelques  clous  ,  une  pointe  d’ail ,  &  finiflèz  com¬ 
me  on  Fa  dit  y 


SAIT.  SAU,  3  j  i 

.  SattfleMfiirübdn. 

,  ôarnifTez  «ne  cafferole  de  tranches  de  jambon 
^battues  ,'faites-les  'îuer  fur  un  fourneau;  quand 
elles  font  attachées  poudvez-les  d’une  pincée  de 
farine ,  en  remuant  toujours  ;  moüillez  de  jus  ; 

■  àffaifonnez  de  poivre  &  d’un  bouquets  &  lai  (fez 
-mitonner  à  petit  feu:  fi  elle  n’eft  pas  affez  liée; 
mettez-y  un  peu  dé  coulis  de  veau  &  de  jambon, 
qu’elle  ait  unpeu  de  pointe  ;  paffez-la  au  travers 
•  d’un  tamis  ,  &  vous  en  fervez  pour  toutes  for- 
'  tes  de  rôts  de* viande  blanche . 

<  ••  Sauffe  pour  les  canards. 

-■  Prenez  du*  jus  de  veau ,  affaifonnez-le  de  poi¬ 
vre  &  de  fel  j  mettez-y  le  jus  de  deux  oranges, 
&  vous  en*  fervez  pour  les  canards  &  les  far- 
eelles. 

Saitlfe  pour  les  bécajfes. 

Vos  bétaffes  étant  cuites  à*  la  broche' ,  mettez 
le  ventre  &  les  foies; dans  une  cafferole  avec  poi- 
We  &  (el  f  écrafëz-les  ;*  moiiîllez-les  d’un»  peu» 
de  vin  rouge  ;  coupez  vos  bécaflfès  dans  la: 
feuffe  ,-  fi  elle  rt’eft  pas  aflez  liée  ;  mettez  -y  un; 
;  peu  de  coulis  de  -veau  &  dé  iambort*  ;  faites-la 
ehauffor,  prefleZ-ÿ  le  jUs  de  deux  oranges  >  & 
fervez  chaudement.  * 

Saujfe  au  jus  de  rhouioua  t échalotes  ■ 

Pelez*  des  échalotes ,  haehez-des  bien  mériu 
mettez  les  dans  uh  plar  tvee  du  jus  de  mou¬ 
ton  ,  du  fel  &  du  poivre  ;  tous  pouvez  vous  fet- 
vir  de  jus  dé  veau  au  lieu  dé  jus  de  néoutoft  ; 
fervez-vous  de  cette  faufife  pour  des  éclaitche*- 
de  mouton  ou  ides  volailles.  * 

-  Smjfé'  auiï  eaprts.  • 

_  Mettez*  dans  une  cafTerote  des  câpres  fines  en- 
fieres  ,  deux  anchois  bien"  lavés  &hacfiés  ,  une’ 
pincée  dé  farine ,  dé  bon  beutee ,  fel ,  poivrd  » 
deux  ciboules  entières .  un  peu  d'eau  ;  faites  lies 
Ê  e  ij 
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la  fauffe  fans  qu’elle  bouille  ,  &  vous  en  ferveij 
pour  ce  que  vous  jugerez  à  .propos.  ;  > 

Autrement,  *  . 

Mettez  de  l’effence  de  jambon  dans  une  çaf- 
ferole  avec  de»  câpres  auxquelles  vous  donHecez 
trois  ou  quatre  Coups  de  couteau  ;  affaifonnez 
votre  faufle  de  poivre  &  de  fel,  &•  fervez  chau¬ 
dement.  > 

Saujfe  aux  anckoit.  , 

Lavez  vos.  anchois  ;  ôtez-en  les  arêtes  ,•  hau 
thez-les  &  les  mettez  dans  une  cafferole,  avec,  du 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon ,  poivre  &  fel} 
faites  chauffer  votre  faufle;  donnez-lui  de  là 
pointe ,  fervez-vous-en  pèur  le  rôt.  > 

Saujfe  aux  trufes.  .  v.  ' 

Pelez  vos  trufes ,  lavez-les  dans  l’eau  Skies 
hachez  ;  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  du 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ,  fel  &  poivre  jj 
laiflez  mitonner  à  petit  feu  ,  &  fervez  chaude¬ 
ment.  ,  •  V  5  . 

Saujfe  aux  champignons  &  aux  moujjcmt,  ■> 
La  faufle  aux  champignons  &aux  moulTerons 
fe  fait  de  la  même  manière  que  la  fauffe  ata 
ttufes,  ■  .  ,  ' 

Saujfe  aux  oignons:  r  rn k. 

Vos  oignons  coupés  par  tranches ,  nreftéï-îe# 
dans  une  cafferole  avec  du  jus  de  veau ,  fel  & 
poivre  ;  laiflez  mitonner  à  petit  feu  ;  paffezffe 
faufle  au  tamis ,  mettez-la  dans  une  fauffiere  >  & 
la  fervez  chaudement. 

Saujfe  à  la  ciboule  au  foux. 

"Epluchez  votre  ciboule  &  la  Hachez  ;  paffpz- 
la  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  lard  fom 
du  ,  fel  &  poivre  ;  mouillez  de  jus  ;  laiflez  cotre 
un  moment  ;  liez  d’un  coulis  de  veau  &  dé  jà®* 
"bon ,  qu’elle  ait  de  la  pointe  ;  fervez  chaude¬ 
ment.  ■ 
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•Saujfe  au  verjus. 

Écrafez  le  verjus ,  mettez-le  dans  une  faüffiefe 
avec  du  poivre  &  du  fel  ,•  &  fervez  cette  fauffe 
feoide. 

Saujfe  au  verjus  au  ràux.- 

.  Mettez  du  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon 
dans  une  eafierole  ;  quand  il  eft  chaud  ;  mettez- 
f  le  verjus  ,  «St  fervez  chaudement. 

Szuffe  aux  moulerons  nouveaux. 

Vos  mouüerons^pluchés ,  haohez-les  avec  ufl 
peu  de  ciboule  &  de  perfil  ;  prenez  urie  caffero- 
le  avec  un  peu  de  lard  fondu ,  mertez-la  fur 
Un  fourneau  allumé.;  mouillez  de  jus  &  biffez 
mitonner  à  petit  feu  ;  dégraiffez  ,  liez  d’un  cou¬ 
lis  de  veau  &  de  jambon  ;  que  la  fauffe  foit  d’un 
bon  goût  ,  &  fervez  chaudement. 

;  Saujje  au  pauvre  homme  à  Veau. 

Mettez  dans  une  fauffiere  dé  la  ciboule  ha-’ 
ehée  avec  du  poivre ,  du  fel ,  &  de  l’eau ,  & 
fervez  cettefauffe  froide. 

Ou  bien  mettez  dans  Une  eafierole  un  peu 
d’eau ,  de  fel  ,  de  gros  poivte  ,  de  l’échalote 
hachée  très-fin  ,  le  jus  d’uti  citron  entier;  faites  ' 
chauffer  fans,boüillif ,  &  fous  en  fervez  pour  et 
que  vous  jugerez  à  propos. 

Ou  bien  prenez  un  oignon  blanc  ,  échalotes, 
focamboles ,  ail ,  pilez  le  tout  ;  un  peu  d’eau, 
ùn  verre  dé  vin  bouilli  ,  un  jus  d’orange  ;  paffez 
U  tout  à  l’étamine ,  mettez- ÿ  gros  poivré  & 
fervez. 

Saujfe  au  pauvre  homme  a  l’huile.. 

Hachez  un  peu  de  ciboule  S:  de  perfil ,  tpet- 
féz-la  dans  Une  faüffiefe  avec  de  l’huile ,  du  poi  - 
vre  &  du  fel  ;  mettez-y  un  peu  de^  vinaigre ,  & 
fervez  froide.  *  * 

Saujfe  douce. 

Mettez  dans  une  cafferole  une  chopine  .de  vin 
fosge ,  un  morceau  de  ftcre  &  de  la  eanelle  ;  fai- 
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t’es  boaîîlir  cette  fauffe,  faites- la  réduirëauSt- 
deux  tiersÿ  &  fèrve/ dans  une  ftiuffiere. 

;  ■  Saüflï  au  fenouil  &  grofeüles  vertes'.’  :  t, 
Faites  fondre  uri  peu  de  ..beurre  dans  une  ca& 
fërole  fur  ürf  fourneau  ;  quaùd’  if  eft  fonda,  met* 
fez-y  une’  pincée  dé  farine,  &  la  faites  roüffir ; 
quand  elle  éft  reniflé,  ajoutez’  un  peu  dé  cibou. 
Fe.  hachée^  mtmîllëz'  de  boüilloh  de  pbifTon  ;  af- 
faifbnriezde  poivre  &  fei  ;  quand  la  fàûflebout, 
mettéz-y  une  pincée  dl  féngiiil&  dés  grolëillés' 
bien  épluchées  ;  îaïfiez  mitonner  yfrezcPun  cou*  ; 
lis,  &  fërvez  chaudement. 

Saujfe  appellée  poivrade,  .  r 

Mettez  du  vinaigre  dans  une  eaffedélé'  àVéeun 
;peu  de  jus  de  veau*'  üuç  ciboule  eiitierç ,  u.n  oij-' 
gnon'  coupé  par  branches  ,  une'  tranche  de  ci* 
tron  ,  poi  vré  &  fet  ;  quand  la  faufTe  a;  b'oüilli  >' 

*  pàfléz-ia  au  tamis  ,  &-  lèrvez  chaudèmeMt?  dàéÿ 
fine  faüffiérë.  .  *  *  :  ■  ’  ' 

*  Saujfe rdujfé.' ,  , 

MettëZ  ce  qiie  vous  voudrez  dans  ün  plat  aved 
vinaigré ,  fél  St  pbiVrë  ;-faiteS  rouflir  du  beUtr.e 
dans  une  poêle ,  $t  feites  frire  du  pérfil  dedans  y  ■' 
quand  il  eft  croquant'fervez  fuC  ce  qui  eft  dans 
le  plat'.  ■  .  v  ■ 

Saujfe  à  l’ Allemande.  *  •  ?■. 

Mettez'  datis  une  cafferole  une'  franche  de’ . 
jambon  que  vous  faites'  filer’  &  attacher  ;  ttioiitl- 
:  lez  la  aVeC  du  bouillon  &  du  coulis  ;  feîtes  4’ai 
bouillir;  quand  elle  eft  réduite  St  dégraifféé.y  ■■ 
palliez- la  ati  tamis  ;  mettez  dedans  des  foiés  & 
-perfrl  blanchi  ;  haéhëz  câpres  &  anchois’,  dëu* 
ciboules 'entières  &  dé  bon  BéUrrë  •,  faites- lier 
la'  fauffe  fur  le  feu  p  &  qu’ede  ne  fôit  pas  trop' 
cpaifle;’  ôt'ez-les  ciboules  ,>meftez-ÿ  uii’peud# 
poivré  Si  lé  jus  d'un  citron  :  fervez.  .  , 

Autre  façon  de  fauffe  à  l’/lHenjande.  :  ..  -v 

Pafléz  au  beurre  perftl ,  ciboules  ,  champi- 
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.ghbns,  trufes ,  une  tranche  de  jambon' hachée  , 
une  gouffe  d’ail ,  une  feuille  de;  laurier ,  quel¬ 
ques  tranches  d’oignons  ;■  rikmillez  avec  de  bpn 
bouillon'  &  laiffez  réduire  ;  paffez  le  fond  de 
vos  poulets'  dans  un  tamis  bien  clair  ,  mette  Z- 
le  dans  la'  fauffe  que  vous  liez'  avec  dés  jaunes 
d’œufs  en  lêrvant  jettez  dedans  pignons  & 
pîftachés  blanchis v  &  fèirVez  avec  vos  poulets 
à  l’Allériiànde. 

Scmjfétà  l'Angloife. 

Hachez  fur1  une  nappe  quatre  jaunes  d’œufs 
durs  triettëz  dans  une  elfence  claire  câpres  , 
anchois  hachés  ,•  deux-  cfbôûlés  entières  ,  &  de 
Bon  beurré  :  faîtès  lier  la  fauffe  fur  ie  feu  ;  met- 
tëzde  cette  fauffe  au' fond  du  plat  que  vous  devez 
ffervir  )  dés  jaunes  d’eèufs  durs  hachés  deffus’, 
énfuité  Ce  que  vous  avez'  à  férvir;.  le  refte  de 
la  fauffe  pàr-deffus ,  enfuitë  dés'  œufs  hachés 
&  fervez.’ 

Satijfe  à  l’Angloife  pour  les  cochons  df  laie. 

Prenez  de  la  riiié  de  pain  bien  fine',  la  quan¬ 
tité  que  vous  jugerez  à  propos;  ihouilleZ-la  dé 
bouillori  &  l’affaiforinez  de  poivré  &  dé  raifîris 
de  Corinthe  ;  féités-là  mitbrïnër ,  &  fervez  cet¬ 
te  fauffe  dans  uifë  fauffieffe.  On'  fait  la  même 
fauffe  pour  les  perdrix  en  n’y  rii’etta'nt  ni  fucre,ni 
/aifîn ,  niais  feulement  du  fel  &  du  beurre  avec 
dfl'oigrtôn  pîqbé  dé  clqus  de  girofle.  . 

Sû.iijje  à  l' Espagnole 

,  Mettez  dans  unë  cafferole  deux  franches  de 
jaml'oti  ,  quelques  tranches  de  veau  ,  deux  ra¬ 
cines  &  deU&  oignons  eh  tranches  ;  faites  fùêr 
fur  le  feu  ;  mouillez  avec  de  bon  Bpüillbn  ,  du 
coulis ,  une  demi'-  bouteille  de  vin  dé  Cham¬ 
pagne  que  vous  ferez  bouillir  auparavant  ;  met-, 
fez  au®  une  poignée  de  éqriaridfe ,  unë  gouffé' 
d’ail ,  un  bouquet  dé  perfil ,  ciboule  ,  girofle  , 
hae  dehri  -  feuille  de  laurier  ,  deux  cuillerées 
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d’huilç  fine  ;  faites  bouillir  cette  faufle  4eux.<^ 
trois  heures  à  , petit  feu  ;  dégraiflez-lâ  &  la  bal¬ 
tes  réduire  paffez-la  au  tamis ,  &  vous  en  flir¬ 
tez.  pour  ce  quê  vous  jugerez  à  propos.  ;  4; 

Ou  bien  foncez  une  cafferale  de  deux  npix. 
de  veau,  de  tranches  de  jambon»  deux  per¬ 
drix  ou  perdreaux tin  bouquet  ;  faites  fuet-le 
tout  -&  attacher  légèrement  ;  mouillez  de  cop¬ 
lis  ordinaire  vin  de  Champagne  ,  huile  ,  de 
affaifonnemens  ordinaires ,  un  peu  de  coriandre, 
trois  tranches  de  citron  ;  quand  elle  eft  cuite  de- 
bon  goût,  lèrvez-vous-en.  .  ; 

Saujfe  hachée  en  gras.  ;  . 

Mettez  une  tranche  de  jambon  dans  une  caf- 
ferole  ;  faites-la  fiier  &  attacher  un-  peu  ;  met* 
te z -y  enfuite  un  morceau  de  beurre ,  de»  cham¬ 
pignons  hachés ,  une  pointe  d’ail ,  un'  bouquet 
de  perfil ,  ciboule,  clous  de  girofle  pagez  le 
tout  enfemble  &  moüillez  de  bottillon  &  de 
coulis;  après  quelques  boüillons,  dégraiffez  la 
faufle  ,  &  vous  en  fervez  pour  ce  que  vous  _ 
Voudrez. 

Saujfe  hachée  én  maigre.  .  JA. 

Paffez  des  champignons  hachés,  une  petite 
pointe  d’ail,  un  bouquet,  clous  de  girofle,  avec 
un  peu  de  heurte  dans  une  caflerole  mouillée 
de  coulis  maigre  ;  de  bouillon  maigre  &  d’up 
verre  de  vin  blanc.  Faites  bouillir  lafauflfe& 
là  degraiffez,  ;  quand  elle  eft  afiez  réduite  , 
fervez -vous-en  fi  vous  navez  point  de  Gouhsj; 
mettez-y  un  péu  de  faulfe  d’éfuvee  de  carpe,, 
ou  bien  faites  un  petit  roux  dé  beurre  &  dp 
farine  que  vous  mettez  dans  la  faune  pour-la 
lier.  Dansée  cas-là,  il  faut  la  lailïer  bouillir 
plus  long.-tenrs.  ;  '  » 

Saujfe  à  la  Hotiandaife *  ' 

Faites  blanchir  du.  perfil  &  le  hachez  tres-fii^ 
mettez-le  dans  use  caiferole  ,  avec  ce  bon 
beurre  • 
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beurre  dont  Je.  tiers  manié  dàns  de  la^farine , 
un  peu  de  bouillon  ,  le  jus  d’un  citron  entier  , 
Jel,  gros  poivre  ,  uii  anchois' haché  ;  faites  lier 
la  fauffe  fur  le  feu,  &  vous  en.fèrvez  pour  ce 
tjue  tous  jugerez  à  propos. 

:  *  Sauffe  à  L’Italienne  en  graf. . 

'  Faites  fiièr  une  tranche  de  jambon  dans  un? 
‘câfferoie  ;  quand  elle  eftun  peu  attachée  , 
mettez  y  des  champignons  hachés  ,  un  bouquSt, 
une  pointe  d’ail,  quelques  clous  de  girofle, 
de  T  huile,  fine  ;  paffez  avec  lès  champignons , 
“&  les  mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  St  du  coulis  ;  après  quelques  bouillons  , 
dégrailfezla  fauffe  ,  affàifonnez-la  de  bon  goût, 
mettëz-y  un^ieu  de  gros  poivré,  un  jus  de  citron  , 
&  fervez  avec  ce  que  vous  voudrez. 

Sauffe*  à  l’Italienne  en  maigre. 

Paflez  des  champignons  hachés  très-fin  avec 
de  l’huile ,  un  bouquet ,  clous  de  girofle  ,  une 
pointé  d’ail  ;  mouillez  avec  un  verre  de  vin 
blanc  &  du  eoulis  ;  15  vous  n’avez  point  Je 
coulis  maigre,  mettez  dans  la  fauffe  à  l’Italienne 
un  peu  de  fauffe  d’étuvée  de  carpe  ;  paffez  au 
tamis  ;  après  quelques  boitillons ,  dégraiflez.  la 
fauffe  ;  ôtëz  le  bouquet  ;  lervez-vous-en  pour  ce 
que  vous  voudrez. 

■Autre  fauffe  à  l’Italienne  blanche  claire. 

Paffez  à  l’huile,  perlîl,  ciboules ,  échalotes, 
champignons ,' quelques  trufes  hachées,  gouffe 
d’ail  entière  ,  une  demi  -  feüille  de  laurier  ; 
moüillez  de  bouillon  &  de  récuétion  ,&  Jaif- 
fez  réduire  cette  fauffe  autant  que  vous  le  ju¬ 
gerez  à  propos  ;  mettez-y  deux  tranches  de 
citron,  après  l’avoir  dégraiffee  avec  un  verte 
de  vin  de  Champagne ,  &  vous  en  lèrvez  pour 
toutes  fortes  de  viandes  blanches  &  noires.* 
&  même  loùs  la  viande  de  Boucherie. 
tome  III.  F  f 
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SauJJè  roujfe  à  l'jialterine.  ,  ...jÿ 

La  ftaflfe  rouffe'à  F  italienne;  .le  fait  de  paèttip'f 
au  lieu  de  bouillon  vous  la  mouillez  d’effe£cp 
claire  &  de  vin. 

Sattjfe  à  l'orange  en  gras. 

Faites  fuer  une  tranche  de  jambon  'jjjftis  une 
cafferole  ■  ;  quand  elle  eft  un  peu  ,a trachée , 
mouillez-la  avec  un  peu  de  bouillon  &  du 
coulis  ;  faites  bouillir,  à  petit  feu  ;  paffez  lp 
'jus  au  tamis  ;  mettez  dedans  de  la  pelure  d’or 
range  coupée  en-  zefis  ;  preffez-y  le  jus  de  .deu? 
oranges  ;  mettez -y  debpn  beurre;  faites  lier  la 
ïaulïe  fur  le  feu  ,  &  vous  en  fervez.  '■ 
Sattjfe  à  l’orange  en  maigre. 

•  Mettez  de  bon  beurre  dans  une  o@ffer.ole  avec 
quelques  ze.fts  &  le  jus  de  deux  oranges  ,  fel 
&  poivre  ;  .faites  lier  la  fauffe^fur  le  feu  FanS 
qu’elle  .boitille.  Si  vous  n’avez  point  de  c.ouüs 
maigre,  mettez  de  bon  beurre,  dont,  un  quart 
manié  de  farine  ,  du  jus  maigre  ,  quelque? 
anchois  hachés  ,  fel,  gros  poivre  ,  des  zefts 
d’orange  .,  &  le  jus  de  deux  oranges.  Faîtes  liejr 
la  fauffe  fur  le  feu  &  vous  en  fervez. 

Sauffe  à  la  ravigote.  .  .f  . 
Faites  fuer  une  trancte.de  jambon  dans  .nne  caf 
ferotepquand  elle  eft  un  peu  attachée, mouillez-; 
la  de  bouillon  &  de  coulis  ,  &  faites  boüilbr. 
Quand  la  fauffe  eft  affez  réduite ,  paffez-la  au 
tamis  ,  mettez  dedans  toutes  fortes  de  fine? 
herbes  hachées ,  comme  ‘baume  ,  pinsprenelle , 
.cerfeiiil,  civette,  corne decerf ,  eftragon^ blan¬ 
chi  Rajoutez  y  de  bon  beurre,  un  jus  de  citron , 
fel  &  gros  poivre  ;  faites  lier  ht  fâuflè  &  ^erveï 
chaudement  avec  ce  que  vous  voudrez. 

'  .  Autre  ravigote  chaude.  ,  . 

Faites  chauffer  de  l’huile  dégraiffée  dans  un? 
cafferole.  Quand' elle  eft  chaude  ,  paffez-y  du 
perfil ,  de  la  ciboule,  des  fines  herbes ,  une  gouffe 
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d’ail ,  le  tout  haché  ;  mouillez  d'un  peu  de  jus 
&  de  coulis  &  dégraiffez  ;  mettez- y  enfuite  un 
filet  de  vinaigre  &  de  la  moutarde;  vous  pouvez 
ajouter  dés  câpres  ,  quelques  anchois  hachés  , 
gros  poivre  &  jus  de  citron.  On  fort  cette  fauje 
avec  tout  œ  que  doit  avoir  un  peu  de  haut 
goût- 

Pour  dé-graiffer  l’huile,  on  ,1a  fait  chauffer  dans 
une  terrine  ;  on  y  met  le  feu  comme  à  de 
Veau- de» vie,  &  on  l’éteint  tout  de  fuite.  D’autres 
pour  la  dngraiffer  la  font  bien  chauffer,  la 
vsrfent  enfifte  dans  un  peu  d’eau  froide  ,&  la 
fouettent  pour  s’en  fervir.  . 

•  Süujfe  oit  ravigote  chaude  d'une  autre  manière. 

■  Mettez  dans  une  cafferole  un  demi.fetier  de 
vin  de  Champagne ,  deux  cuillerées  d’huile  dé- 
graiffée  ,  bon  bouillon  ;  faites  bouillir  &  ré¬ 
duire  le*  tout  à  un  bon  verre  ;  mettez- y  enfuite 
du  perfil  ,  de  la  ciboule ,  de  l’échalote  ,  le  tout 
haché  ,.  avec  fol  &  poivre.  Vous  pouvez  y 
ajouter  corne  de  "cerf,  creffon  à  la  noix,eflragon, 
tripe-madame ,  Ip  tout  haché.  Faites  biioillir  le 
tout  ;  que  la  fauffe  foitcpurte. 

Cette  fauffe  fe  fe'rt  furies  poulets  ou  pigeons 
rôtis,  avec  un  jus  de  citron.  Cela  s’appelle 
poulets  ,  pigeons  au  vin  de  Champagne.  En 
fcrvant  ,  jan  peut  y  mettre  jus  &  coulis  ,  & 
même  une  gouffe  d’ail  que  l’on  retire  en  fors 
vanx. 

Sauffe  piquante. 

Mettez  dans  une  cafferole  une  tranche  de 
jambon  ,  trois  racines ,  trois  ou  quatre  oignons 
coupés  en  filets ,  un  morceau  de  beurre ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  ciboule  ,  une  gouffe  d’ail  , 
cinq  ou  fîx  clous  de  girofle  ,  une  demi-feuille 
de  laurier.  Paflez  le  tout  enfemble  à  petit  feu 
&  long-tems  ;  mouillez  après  avec  du  vinaigre  , 
du  coulis ,  un  peu  de  bouillon  ;  faites  bouillir 
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la  faufle  &  la  dégraiffez  ;  paffez-la  au  tamis,  & 
vous  en  fervez. 

Autre  façon.  _  . 

Mettez  dans  une  caiferole  une  chopine  de  vin 
blgnc,  une  cuillerée  d’huile  fine  affinée  ;  faites 
bouillir  enfemble  jufqu’à  moitié  ;  mettez-y  un 
peu  de  jus,  perfil*,  ciboule,  une  pointe  dlail  ? 
cretîon  à  la  noix,un0  pincée  d’eftragon,  cerfeuil, 
échalote  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  lèl  ,  gros, 
poivre  ;  faites  faire  un  bouillon  dans  la  fauffe 
à  toute  cette  fourniture  &  fervez. 

■Saujfe  piquante  verte.  • 

Lavez  eerfeüil  ,  creffon  à  la  poijc  ,  pinir 
prenelle  ,  pourpier  ,  corne  de  cerf ,  efiragon , 
an  peu  de  baume.,  civette ,  de  chàeun.fuivant 
(à  force.  Pilez  ces  herbes  dans  un  mortier  ; 
affailonnez  enfuite  avec  de  la  rocambole  ha* 
chée  ,  de  l’huile  ,  fel ,  gros  poivre  ,  une  cuil¬ 
lerée  de  moutarde  ,  le  tout  bien  délayé,.  Si  la 
faufle  eft  trop  épaiffe  ,  mettez-y  un  peu  d’.eau, 
&  la  ferve?  froide  dans  un  faufïiere.  '■'/ 

Saujfe  verte  à  l’ofeüje.  *  '• 

Pilez  une  poignée  dkdeiile  dans  un  mortier 
preffez-en  le  jus  que  vous  palfez  au  tamis  ,  met¬ 
tez  dedans  de  bon  beurre  manié  de  farine ,  fil  », 
gros  poivre  ;  faites  lier  la  faufle  fur  le  feu ,  & 
vous  en  fervezpoür  ce  que  vous  voudçp  en  gras 
&-  en  maigre. 

Saujfe  verte. 

Pilez  du  blé  vend  dans  un  mortier  avec  une 
croûte  de  pain  ;  tirez  le  blé  qui  eft  pilé  &  lé 
mettez  dans  une  étamine,  affaiformé  de  poivre 
&  de  fel ,  mouillez  d’un  peu  de  jus  de  veau  & 
de  vinaigre  ;  pafîez  au  tamis ,  3c  fervez  cette 
faufle  froide  avec  de  l’agneau, 

Saujfe  verte  chaude.  .  f 
Faites  fuer  une  tranche  de  veau  .&  de  jam* 
bon,  mouillez  de  vin  de  Champagne  &  de  boififr 
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Ion  ;  ayez  une  fourniture  de  petites  herbes  com¬ 
me  efiragon ,  cerfeuil ,  baume  civette  ;  pilez 
le  tout  avec  perfil  en  branches;  preffez  le  tout 
,avrê  l’étamine  ffeur  en  tirer  le  verd  ;  délayez 
quatre  jaunes  d’œàfs  dans  ce  verd ,  comme  une 
liaifon  ;  liez-en  votre  faillie  paffée  au  clair  ,  lie 
eitron  fî  l’on  veut  dedans  ;  fervez-vous-eri  pour 
toutes  fortes  de  viandes  blanches  &  de  bouche¬ 
rie  ;  vous  pouvez  faire  blanchir  les  petites  her- 
.  bes. 

Saujfe  à  la  rémolade. 

■  Hachez  très-fin  per/il ,  ciboule  ,  .câpres  ,  an- 
«  chois ,  une  pointe  d’ail  ;  mette?  le  tout  dans 
une  caflerole  avec  une  cuillerée  de  moutarde  -, 

•  fel  fin  ,  poivre  concaffé;  délayez  avec  de  l’hui¬ 
le  &  du  vinaigré  ;  que  rien  ne  domine  dans  cette 
fàufle  :  fervez-la  froide  dans  une -fauffiere. 

Saujfe  à  la  rémolade  chaude. 

Mettez  dans  une  cafferole  perfîl,  ciboule  1 
champignons ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  ; 
paffez'les  fur  le  feu  avec  une  cuillerée  d’huile , 
&  moiiillez  après  avec  du  coulis  &  un  peu  de 
vinaigre  ;  après  quelques  bouillons  dégrafiez  la 
fauffe  &  l’ailaifonnez  de  bon  goût  ;  avant  de 
fervir  mettez-y  une  cuillerée  de  moutarde.  Fai¬ 
tes  fèrvir  la  fauffe -fan  s  bouillir  ,  &  vous  en 
fèrvez  pour  tout  ce  qui  a  befoin  de  haut  goût. 

;  Saujfe  à  la  Czarienne. 

Ayez  une  effenee  faite  exprès  de  belle  cou¬ 
leur  dans  laquelle  vous  mettez  un  peu  avant  de 
fervir  deux  pains  de  beurre  de  Vambres ,  railîn 
de  Corinthe  ,  poivre  long  qui  fe  trouve  dans 
les  cornichons  ,  cornichons  verds  ,  deux  tran¬ 
ches  de  citron  ;<feites .  chauffer ,  &  fervez  fiu? 
votre  Entrée. 

Vous  pouvez  la  faire  au  blanc  de  même  fans 
fier  avec  de  la  réduétion  ;  mais  y  mettre  un  peit 
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de  beurre ,  poivre  long  ,  &  cornichons  bié« 
blanchis.  ■ 

Saufje  à  la  Damois.  ;  f 

■  Coupe?  une  poularde  par  qiwtier ,  mette*4»  . 
dans  un  plat  avec  des  tranches  de  jambon , 
deux  champignons  ,  un  petit  bouquet  ,  deux 
goulTes  d’ail  ;  faites  ïuer  le  tout  à  demi  atta¬ 
ché  ;  mouillez  d’un  verre  de  vin  de  Champagne 
&  bouillon;  laifièz  cuire  le  tout  bien  dégraifflj^ 
paffez  au  tamis  cette  faufle  ,  &  vous  eu  fervez 
pour  mettre  fous  d’autres  volailles  ,  au  clair,  ois  __ 
liée  à  demi  d’une  efience  de  jambon»  , 

Stiuffe  à  la  D-e.rr.oi [elle.  . ---g 

C’eft  le  fond  de  la  faufle  au  perfil  avec  lequel 
vous  paffez  à  travers  de  l’étamine  ,  ail ,  iaÿuë' 
blanchie  ,  avec  deux  jaunes  d’œufs  durs,  le 
tout-bien  pilé  ;  vous  y  mettez  enfuité  deux  pain» 
de  beurre  de  Vambres,  &  gros  poivre;  vou» 
la  faites  comme  une  fou  fie  blanche  relevée  de 
bon  goût. 

'  '  ;  Saajfe  à  la  marotte.  ,  _?  • 

Paflez  à  l’huile,  veau  ,  jambon  en  dés ,  deux 
gouffes  d’ail  ,  un  bouquet  ,  deux  champigpoq^-, 
mouillez  enfuite  d’une  effence  claire  &  les  5!- 
niffez  ;  prêt  à  fervir  mettez  dedans  piftaches_& 
rocamboles  entières ,  verd  de  ciboules  hachées 
en  gros  bien  blanchi  ;  marquez-en  cS  que  vou* 
voulez. 

S  aujfe  àf  ivoire. 

Paflez  à  l’huile  8c  au  lard  fondu  tranches-  dç 
veau  &  de  jambon  ,  avec  tranches  d’oignon  . 
une  goufiè  d’ail,  quatre  champignons;  moiiibï' 
lez  avec  vin  de  Champagne  &  bouillon ,  mettez- 
dedans  une  mie  de  pajn  «Étonnée ,  peu  ,de 
pain  ,  &  de  la  crème  qui  ait  bouilli;  retire?  je 
veau  &  le  jambon  quand  ils'  font  cuits  -,  paffez  le 
refle  à  l’étamine  avec  quatre  jaunes  d’œuf*  duïs|( 
foryez-vous-en  pour  ?e  que  vous  voudrez»  com* 
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sftie  poulets  ,  veau  ,  &  autres  viandes ,  blanches 
&  noires. 

Saujfe  à  la  Manfienne. 

-  Prenez’  dès  foies’de-  perdreaux ,  un’  foie  gras  Ÿ 
un  peu  de  moelle  de1  boeuf,  un  peu  dé  beurre  , 
quelques  champignons ,  perfil ,  échalotes  ,  ro- 
camboles  ;  pilez  le  tout  enfemble  ;  remplirez 
dé  cette  farce  le  corps  d’uné  poularde  ,  &  la  fai¬ 
tes  cuire  à  la  broche  ;  quand"  la  poularde  eff 
Acuité  ,  prehez  la  farce  qui  eft  dedans  ,  délayez- 
la  dans  une  cailérole  avec  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,  deux  Cuillerées  dë  coulis  &  de* 
bon  beurre  ;  tournez  cela  Comme  une  fauffe' 
blanche.  Ajoutez  un  verre  dé  r'éduéHon  au  lieu" 
de  coulis,  &  fervez. 

SauJJb  a  ta  morue. 

Paffez  des  champignons  en  tranches  ,  un  bou¬ 
quet  ,  de  bon  beurre  ,  deux  gouffes  d’ail  ;  le 
tout  palfé  ,  nrettéz-y  une  pincée  de  farine  que’ 
vous  délayez  avec  une  ehopine  de  crème;  tour¬ 
nez  jufqu’à  ce  que  votre  fauffe  foit  faite  ;  paf- 
fez-la  dans  une  étamine  ;  mettez- y  enfuite  une 
pincée  de  perfil  blanchi  bien  Haché,  &  fervez’ 
pour  toutes  fortes  de  ehofes  en  filets  ,  ou  pièces-' 
emieres  ,  Un  verre  de  réduéfion  dedans. 

'  Saujje  à  la- Martine 

C’efl  le  fond  dé  la  füfcfîe  des  rédcétions  ;  met¬ 
tez  dedans  de  petits  oignons  blancs  ,  piflaches’’, 
jambon  en  dés*  &  des  carafes  en- dés  auffi  ;  cet¬ 
te  fauffe  vous  fert  à  ce  que  Vous  Voulez. 

V-  SauJJ'e  à  la  K$!e. 

C’eft  le  fond  de  la  fauffe  à  la  Noé  finie  auf 
blanc  ;  elle  vous  *rt  à  toutes  les  petites  fauffes  , 
comme  verte  ,  jaune ,  rouge  ,  blanche  ,  à  l'An-' 
gloife  ,  à  Fffalienne  blanche  ,  aux  petits  œufs  Si 
a  tout  ce  gue  vous  jugez  à-  propos  ;  il  fe  fait  urt" 
confommé  qui  fert  à  malquer  à  la  fin  <Jes  En-  J 
trées. 

F  f  iy. 
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Saujfe  à  la  Noé.  - ...  .  ' 

Prenez  une -noix  de  veau,  un  morceau  de 
jambon  ,  un  poulet ,  le  tout  coupé  en  dés ,  deux  - 
gouffes  d’ail ,  trois  rocamboles  ,  trois,  échalo-  v 
tes,  quatre  champignons,  un  bouquet,  deux  . 
tranches  de  citron  ;  faites  fiier  le  tout  enfemble-. 
fans  attacher  ;  mouillez  de  deux  verres  de  vin» 
de  Champagne  bouilli, &  de  deuxverres  de  boüilr 
Ion;  faites  réduire  le  tout  &  dégraiffez  la  fauffe} 
paffez-la  au  tamis  ;  mettez-y  enfuite  un  peu  de 
perfil  haché  bien  menu  ,  en  fèrvant  pour  y  don¬ 
ner  du  goût;  ajoutez  eftragon,  cerfeuil,  truf¬ 
fes  ,  cornichons  en  tranches  ou  hachés,  des 
jaunes  d’œufs  hachés  &  des  échalotes  ;  efijfei  : 
tout  ce  que  vous  voulez  ;  cette  fauffe  fert  pour 
le  gibier,  la  volaille  ,&  la  groife  viande. 

Saujfe  à  la  Provençale  blanche.  . 

Paffez  dans  une  cafferole  avec  de  l’huile,' 
tranches  de  champignons  ,  perfîl  en. branches  , 
tranches  d’oignon  ,  trois  gouffes  d’ail ,  un  peu 
de  bafîlic  ;  mouillez  enfuite  d’un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  &  de  la  petite  fauffe  à  la  Noé;  dé»' 
graiffez  ;  mettez-y  uné  liaifon  de  jaunes  d’œufs  ; 
fervez-vous-en  à  ce  que  vous  voudrez  ;.  vous 
la  faites  brune  en  y  mettant  du  coulis ,  ou  verte  . 
ou  autrement. 

Saujfe  au  Jinge  verd. 

Prenez  un  fond  de  fauffe  à  la  Noé  au  blane 
toute  claire  ;  mettezf*en  dans  une-  cafferole  ce 
qu’il  vous  en  faut ,  pilez  du  cerfeüil  cru ,  tirez- 
en  le  fuc  à  travers  d’«ne  ferviette  ;  délayez  deux 
jaunes  d’œufs  avec  ce  verd  ;  liez- en  votre  fauf- 
fe  ,  &  vous  en  fervez.  Vous  jibuvez  tirer  toute 
forte  de  verd  de  cette  façon  ,  comme  perfil  » 
eftragon  ,  creffon  Alenois ,  &  vous  pouvez  faite  . 
blanchir  ces  herbes,  fi  elles  font  tro£  fortes 
crues. 
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Sÿujje  à  l’Ivernotfi  blanche. 

Faites  boüillir  un  verre  de  vin  de  Champagne 
réduit  au  quart  avec  une  gonfle  d’ail  piquée  d’un 
clou;  après  quelques  bouillons,  mettez-y  un 

■  verre  de  r^duâion  ,  une  feuille  de  baume ,  quel¬ 
ques  feuilles  de  pi mprenelle,  quatre  feuilles  d’ef- 
tragon.’  Quand  votre  faufle  efl  faïtè,'ajoütez  cinq 
ou  fîx  zefts  de  bigarade  -,  qu’ils  ne  bouillent 

■  point,  un  peu  de  poivre  conçaffé ,  jus  defaifon  , 
&rervez. 

Smtfje  à  l’afpic. 

Mettez  dans  une  caflerole  tranches  de  veau  & 
de  jambon  ,  ail,  échalote,  un  bouquet  piqué 
d’un  clou,  un* pu  de  coriandre ,  du  macis  ,  du 
gingembre ,  de  la  canelle ,  un  peu  de  baume  , 
de  l’huile  ,  deux  tranches  de  citron ,  un  vérre 
de  vin  de  Champagne ,  deux  verres  de  bouil¬ 
lon  ;  faites  bouillir  le  tout  doucement  rédui¬ 
re  à  une  petite  faufle  ;  mettez-y  enfuite  un  verre 
de  vinaigre  blanc  ,  &  quand  votre' faufle  à  fûf- 
fifamment  bouilli ,  paflez-la  au  clair  &  lervez  ,• 
vous  pouvez  la  lier  à  demi  bien  dégraifiee.  » 
,  Saufe  au  laurier. 

Palfez  champignons  entiers ,  branches  de  per- 
£1 ,  fix  feuilles  de  laurier  dans  une  caflerole  avec 
huile,  deux  gou Ses  d’ail;  mouillez  d’un  demi 
verre  de  vin  blana,  eflence  ,  jus  de  citron ,  ler- 
vez-vous-en  pour  ce  que  vous  voudrez,  ta  fauf- 
ie  au  romarin  ,  à  la  faugie  ,  de  même  y  ou  eau 
claire  avec  de  la  réduélion.  *  • 

Saujfe  à  la  veftale.  . 

Faites  mitonner  gros  comme  un  oeuf  de  nue 
de  pain  mollet  dans  du  confotnmé  Ou  bouillon 
clair,  enfuite  du  blanc  de  volaille  pilé  ,  &  deux 
jaunes  d’œufs  durs de  l’oignon  cuit  à  la  cen-  ' 
dre,  deux  amandes  ameres ,  fel ,  poivre ,  le 
tout  pilé  &  paffé  a  l’étamine.  Faites  chauffer  lâns 
bouillir ,  &  fe'rvez  un  peu  relevé. 
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Sauffe  ferlée.  » 

Prenez  rocamboles,  ail ,  anchois  pilés,  ms 
verre  de  vinaigre  blanc,  un  verre  dé  vin  dé 
Champagne,  un  demi  verre  d’huile,  un  fus  dé 
citron ,  ou  d’orange  ,  faites  boüillirje  tout  en- 
femble  &  le  laiffez  infufer  ;  quand  la  fauffe  eft 
froide  ,  paffez-la  au  tamis  &  fervez  pour  ce 
que  vous  voudrez  avec  fel  &  gros  poivre  ;  cet¬ 
te  fauffe  eft  bonne  pour  les  viandes  infïpides  8£  %■ 
autres  ,  un  verre  de  réduction  en  boüillon.'  ’ 
Sauffe  aux  fines  herbes.  > 

Mettez  dans  une  eafferole  deux-  verres  de 
vin  de  Champagne ,  un  peu  d’huile  ,  une  trani 
che  Je  citron,  un  bouquet  ;  fa^res  cuire  fur  lès 
cendres  chaudes  ;  quand  cela  eft  réduit  ,  met- 
tez-y  deux  cuillerées  de  réduétion ,  une  pincée 
de  perfil  blanchi ,  concaftée  en  gros  ;  lervea- 
vous  de  votre  làuffe.  - 

Sauffe  bachique.  f  ■  fi"  ' 
Mettez  dans  une  eafferole  une  demi-  bouteif*  ■* 
le  de  vin  de  Bourgogne ,  fucre ,  candie  ,  giro.-l 
.fie ,  écorce  de  citron  verd  ,  mulcade  ,  corian¬ 
dre;  quand  cela  eft  réduit  à  une  petite  fauffe  â 
demi  liée ,  paffez-la  au  tamis  dans  une  caffero- 
le ,  &  y  mettez  ce  que  vous  jugerez  à  propos  f 
comme  levreau hpreau  &  autres. 

Sauffe  aigre.. 

Mettez  dans  une  eafferole  trois  ou  quatre 
jaunes  d’œufs  ,  un  peu*de  fleur  de  mttfeade,  un 
verre  de  vinaigre  un  peu  d’eau  T  un  morceau, 
de  beurre ,  fel  >  poivre  ;  faites  cuire 'votre  fauffe ! 
en  la  remuant  avec  une  cuiller  de  bois  &  pre¬ 
nez  garde  qu  elle  ne  tourne  ;  vous  pouvez  aufli 
y  mettre  un  morceau  de  beurre  manié  ,  cela  la 
fbutiendra  mieux  ,  une  autre  fois  des  anchois  ; 

cette  fauffe  fert  ordinairement  pour  des  perches 

ou  autres  poiffons  ;  on  la  fert  dans  une  fauffiere 
ou  fur  le  poiffon. 
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Saujfe  à  la  Hujjarde. 

Prenez  trois  cuillerées  de  bouillon  ,  un  peiï 
de  rédudion,  un  verre  de  vin  de  Champagne  , 
Ja  moitié  <f  un  pied  de  céleri  coupé  en  mo-récaux,  - 
quelques  feuilles  d’effragon ,  deux  gouffes  d’ail, 
thim  ,  balïïic ,  laurier  ,  une  tranchée  jambon, 
perlil ,  ciboules  ,  la  moitié  d’un  çitron  en  tran¬ 
ches  ,  ïèi  ,’  poivre  ;  faites  bouillir  le, tout  à  petit, 
feu  jufqu’à  ce  que  la  fauffe  foit  allez  réduite  , 
palTez-la  au  tamis  ;  fervez-vous-en  pour  fauffe 
piquante  à  ce  que  vous  voudrez. 

Saujfe  à  la  Prmcejfe. 

Mettez  dans  une  eaflérole  un  peu  de  beurre, 
une  tranche  de  jambon  ,  une  feuille  de  laurier, 
perlil ,  ciboules ,  trufes ,  champignons  ,  le  tout 
haché  très-fin  ;  mouillez  avec  de  bon  bouillon, 
un  peu  de  réduction ,  un'  demi  verte  ife  vin  de 
Champagne  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  cuire 
Cette  fauife  à  petit  feu  une  demi-heure;  retirez 
enfuite  les  tranches  de  jambon  _  &  la  feuille  de 
■laurier;  liez  cette  fauife  avec  trois  jaunes- d’ceufs, 
délayée  avec  un  peu  de  rédudion  r  fcrvez-vous-  . 
en  pour  ce  que  vous  voudrez. 

Saujfe  à  ta  ftmbecfor  . 

Prenez  la  moitié  d’une  noix  de  veau,  une 
tranche  de  jambon  que  vous  coupez  en  dés  ^ 
un4 bouquet  de  perlil ,  ciboule,  ail  ,  trois  clous  * 
degirofie,  un  peu  de  mulcade,  une  demi-feüilîê 
de  laurier,  trois  ou  quatre  champignons  ;  p  a  fiez 
le  tout  ayec  de  l’huile;  mouillez  avec  un  peu  de 
ré  du  dion  &  du  boiiiljon  ;  faites  cuire  cette  laulfe 
pendant  une  deÂi-h’hure ,  dégraiffez-la  paffez- 
îa  au  tamis  avant  de  fêrvir  mettez  dedans 
quelques  piffaches ,  &  quelques  rocamboles  en¬ 
tières  avec  dû  verd  de  ciboules  blanchi  &  ha¬ 
ché. 

Saujfe  à  la  Reine.  * 

Mettez  dans  une  cafierole  là  moitié  drune  noi* 
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de  veau  ,  deux  «tranches  de  jambon  ,  deux  oi- 
gnons  ,  quelques  champignons ,  le  tout  coupe 
én  dés  ,  une  gouffe  d’ail  ;  paffez  le  tout  avec  dé 
l’huile;  mouillez  de  bon  boiiillon,  un  verte  de 
vin  de  Champagne;  faites  cuire  cette  fauffe 
pendant  un#  heure;  dégraiffez  la,  retirez  le 
veau  &  le  jambon  ;  mettez-y  une  mie  de  pain 
trempé  dans  de  la  crème  ;  paflèz-la  à  l’étami¬ 
ne  ;  beurrez-la  avec  une  cuiller  de  bois  &  l’ar-: 
rofèz  avec  de  la  crème  pour  que  rien  ne  relie; 
faites-la  chauffer  au  bain-marie  ,  &  vous  ea 
fervez  pour  ce  que  vous  voudrez. 

Saujfé'au  réveil-matin. 

Paffez  du  veau  &  du  jambon  coupés  en  dés 
avec  de  l’huile  fine  dans  une  cafferole  ;  mettez- 
y  après  ail ,  échalote  ,  rocamboles ,  unjboûr 
quet ,  un  oignon  piqué  de  clous  de  girofle , 
macis ,  gingembre  ,  canelle,  un  peu  de  baume, 
une  tranche  de  citron  ,  un  verre  de  vin  dé 
Champagne  ,  de  bon  boiiillon  ,  un  verre  de, 
vinaigre  blanc ,  faites  cuire  le  tout  enfejnblei 
petit  feu  ;  à  moitié  de  cuiffon ,  a  joutez-y  une 
cuillerée  de  coulis  &  dégraiffez  la  fauffe  ;  quand 
elle  e  fl: 'réduite  à  une  petite  fauffe,  paffez  la  au 
tamis ,  fervez  vous-en  pour  la  venaifon  ou  pour,, 
-ce  que  vous  jugerez .  à  propos.  4. 

Saujfe  Jimple. 

Faites  mer  tranche  de  veau  &  de  jambon  ÿ 
tnoüillez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne, 
«lu  boiiillon  ,  un  peu  de  réduftion  ;  faites  bouil¬ 
lir  le  tout  tnfemble  à  petitjfeqj;  quand  la  fauffe 
ell  réduite, faites  blanchir  toutes  fortes  de  petites  " 
herbes  ,  comme  cerfeuil ,  pimprenelle,eftragon, 
baume,  civette;  mettez-les  après  dans  l’eau  fraî¬ 
che  ,  preffez-les  pour  en  ôter  l’eau ,  pilez  les 
très-fin  ;  mettez-les  enfuite  dans  la  fauffe  pour 
le*  paffer  à  l’étamine;  mettez-y  un  jus  de  ci¬ 
tron  ,  fëi ,  gros  poivre  ;  fervez  chaud. 
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-  -  Salifie  à  la. Romaine. 

.  Üncex  une  cajferole  de  veau  &  de  jambon 
avec  deux  gouffes  d’ail ,  un  oignon  coupé  en 
tranches  ,  une  racine  en  zefts  ,  quelques  cham¬ 
pignons  ,  faites  fuer.  fur  le  feu  ;  quand  le  veau 
a  rendu  fon  jus,  pouffez-le  fur  le  feu  jufquà  ce 
qu’il  foit  prêt  à  s’attacher;  mouillez  avec  un 
.verre  de  vin  de  Champagne  ,  deux  cuillerées 
d’huile  fine, faites  bouillira  petit  feu  pendant  une 
heure  ;  paffez  la  fauffe  au  tamis  ;  mettez-y  fel  , 
gros  poivre ,  un  morceau  de  bon  beurre ,  du 
perlîl  blanchi  haché  ;  faites  lier  la  fauffe  fiir  le 
f&a;  un  jas  de  citron  ,  &  fervez  à  ce  que  vous 
voudrez. 

Saüfie  à.  la  jardinière. 

Garniffez  une  cafferole  de  veati  &  de  jam¬ 
bon  ,  carotes ,  panais  y  deux,  goufles  «rail ,  un 
bouquet  de  perfil  ,  cibtSBles ,  &  faites  fiier  ; 
mouillez  avec  deux  verres  de*  vin  de  Champa¬ 
gne  ,  deux  cuillerées  d’huile  fine,  bon  bouillon  ; 
fanes  bouillir  votre  làuffe  pendant  une  heure  ; 
dégraîifez-la  &  la  paffez  au  tamis:  faites-la  ré¬ 
duire  en  petite  faufle  ;  fi  èlle  ne  l’eû  pas  affez, 
mettez-y  gros  comme  une  noifette  de  beurre 
manié  de  farine,  du  cerfeuil  blanchi  haché; 
faites  lier  la  faufTe1  fur  le  feu,  &  fervez. 

.  Sanfie  à  la  monime V  * 

Mettez  dans  un  peu  de  rédu<5_ion  fel ,  gros 
poivre ,  bon  beurre,  un  peu  de  citron  verd  râ¬ 
pé  fin  ,  des  corrifehons  blanchis  &  hachés  à 
moitié ,  faites  lier  la  faufle  fur, le  feu;  dreffez  fur 
ce  que  vous  voudrez. 

Saufie  à  la  Saint  S loti . 

Faites  blanchir  une  poignée  de  perlîl ,  &  deux 
,  laitues  ;  mettez-les  enfuite  dans  l’eau  fraîche', 
preffez-les  bien  &  les  pilez  ;  faites-les  cuire  en- 
fuite  avee«  un  peu  de  réduftion  &  de  bouillon  , 
une  gouffe  d’ail;  paffez  au  tamis;  mettez  enfuite 
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cette  fauffe  dans  une  cafferole  avec  bon  beurre}  . 
quatre  jaunes  d’œufs  hachés  très-fin  faitèsWer 
la  fauffe  fans  bouillir ,  paffez-y  un  jus  de  citron 
&  feryez. 

Toutes  ces  faillies  uniquement  inventées  pour 
relever  le  goût  des  viandes  ou  pour  aigui¬ 
ser  l’appétit  ne  peuvent  pour  l’ordinaire  , 
produire  que  de  mauvais  effets  -,  les  affaifon-  * 
nemens  ,  les  épices  &  les  autres  ingrédiens 
les  rendent  malfaifantes ,  comme  on  l’a  dit  en 
plufieurs  endroits  ;  un  .autre  inconvénient,  c’éffi 
que  ces  fauffes  en  excitant  l’appétit ,  fontman- 
.ger  beaucoup  plus  que  l’on  ne  mangeroit  fans 
■cela  ;  par-là  l’.eftotnac  fe  trouve  tùrchargé  de 
nourriture  ,  d’où  peuvent  naître  quantité  d’ac- 
cidens  q^e  nous  avons  détaillés  ailleurs.  ’ 

SAUCISSE  ,  Bctuhu.  Mets  faits  de  vian¬ 
de  hachée  &  enfermée'  dans  un  boyau  comme 
pn  boudin.  Les  fauciffes  font  fort  péfantes  lut 
i’eftoraac  &  indigeftes;  les  vieillards  ,  les  per- 
fonnes  délicates  ,  qui  digèrent  mal,  ou  qui  fgnt 
peu  d’exercice  doivent  s’en  interdire  l’ufage  ; 
celles  de  veau  font  meilleures  &  plusfaines  que 
pelles  de  cochon. 

Sattcîjfes  de  fore.  ■  y 

Prenez  de  la  chair  de  porc  des  meilleurs  en¬ 
droits,,  des  filets  par  exemple  &  de  la  panne»' 
autant  de  l’un  que  de  l’autre  ;  pour  les  rendre 
plus  délicates  vous  pouvez  y  mettre  quelques 
eftomacs  d?  chapons  ou  de  gros  poulets ,  ou 
bien  un  peu'de  veau;  hachez  le  tout  enleroble 
avec  tant  foit  peii  d’échalotes  ,  fel ,  poivre ,  fi¬ 
nes  épices,  fines  herbes  ,  un  peu  dé  mie'  dé  pain 
bien  fine  ;  prenez  enfiiite  de  petits  boyaux,  de  • 
cochon  ou  de  mouton  ;  nettoyez- les  bien,  rem-  ■ 
plilfez-les  de  votre  chair  hachée  avec  un  cor¬ 
net  de  fer  blanc  appellé  entonnoir  /en  la  fai-  . 
fant  eutrer  avec  le  doigt  ;  piques  de  tenxs  en 
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-jtêffls-k  boyau  ayetüune'épin'gîë'  pour  faite  for- 
iir;le  vent  &  remplir  plus  facilement  le  boyau. 
jQiiaiud .il ■ -efi  plein  ,  .unifle'z-le  avec  la  main; 
formez  vos  lâucifles  de  la  longueur  que  vous 
.les  voudrez  :  après  cela  on  les  fait  griller  fut 
du  papier  ou  bien  pii  les  fert  paffées  à  la 
poêle  avec  lard  &  un  peu  devin  ,  pour  B<?rs- 
jdVuvre  op  pour  .Garniture. 

♦♦•V°us  pouyez  auffi  enveloper  votre  viande* 
hachée  ayec  des  crépines  &  les  faire  cuire  dans 
pne  toortiereou  à  la  poêle. 

Saucijfes  de  veau*  f 

-  Elles  îe  font  de  la  même  manière  que  les  pré¬ 
cédentes  ;  au  lieu-  de  chair  de  cochon  prenez  de 
la  rouëÜe  de%eau  avec  moitié  autant  de  lard  , 
pu  de  la  panne  ;  aflaifonnez-les  &  les  faites  cuire 
de  même.  On  les  fert  comme  les  autres  avec  la 
jngutar.de,  fi  on  veut.# 

.  Saucijfe.sde  perdrix ..  . 

.  On  fait  aufii  des  faucifles  avec  de  la  chair  de 
perdrix  rôties  qu’on  hache  bien  menu  rfvec  .de  . 
la  panne  de  porç,  &  ajfaifonnement  comme  lé 
Boudin. 

Saudjfes  aux  choux. 

Coupez  un  chou  en  quatre ,  lavez-le  &  le 
faites  blanchir  ;  mettez-le  dans  l’eau  fraîche  , 
prefïez-le  -bien  &  le  faites  blanchir  ;  coupez -le 
eiifuiteerr  filets  ;  faites  fuer  &  attacher  une  tran¬ 
ché  de  jambon  dans  une  caiferole  ;  mette*-y  en- 
fuite  le  chou  &  du  lard  fondu  ;  paflez-les  &  les 
mopillez  de  jus  de  bouillon  ,  fel  &  poivre; 
faites-les  cuire.  Quand  ils  font  cuits ,  mett-ez-y 
du  coulis  &  dégraiffez  ;  le  ragoût  fini ,  ôtez  la 
tranche  de,  jambon  ,  drelfez  les  choux  dans  u* 
plat ,  des  fiiuciffes  grillées  deffus ,  &  fervez  chaU-# 
dement. 

SauciJJis  au  Parmefan. 

Prenez  de  petites  faucifles  de  ia  longueur  du 
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pouce,  faites-lês  blanchir  dpns  l’eau  ,  &  letà 
faites  jetter  leur  graifle  ;  mettez-les  enfuite  mi¬ 
tonner  dans  une  eflence  de  jambon  ;  faites  uh 
petit  gratin  d’effence  réduite  dans  un  plat ,  dan's  - 
lequel  vous  devez  les  fervir;arrangez-les  faucil- 
fes  dedans  ;  panhez-les  de  parmelàn  en  les,  hti- 
jnêftant  de  leurfauffe;  donnez-leur  couleur  au 
four,  &  lèrvez  à  fec.  Vous  pouvez  mettre  des. 
•trufes  entre  fi  vous  voulez. 

Saucijfes  au  vin  de  Champagne. 

Faites-les  cuire  dans  une  petite'  braife  légère7; 
mouillez  aveCjde  l’huile  &  du  vin  de  Champa¬ 
gne  ,  avec  légers  affaifonnemens  ,  &  faites  cuire 
doucement  ;  égoutt.ez-les ,  pafiez  la  cuiflon  quèr 
vous  faites  réduire  ;  mettez  y  ut?  peu  de  blond 
de  veau ,  dégraiffez  &  fervez'  avec  le  jus  d’un 
citron,  ,  1  ’ 

Saucijfes  en  yiatelote.  -.m  .  . 

Faites  cuire  de  l’oignon  ,.  moiiillez-le  enuii- 
te  avec  du  vin  rouge ,  un  peu  d’eau  ,  fél ,  poi¬ 
vre  ,  deux  feuilles  de  laurier  ;  jettez-y  des  fau- 
ciffes  plates  ;  faites  cuire  le  tout  ;  en  finiffant  une 
pincée  de  câpres  hachées  bien  menu  avec  un-  ■ 
anchois,  des  croûtons  de  pain  ,  une  pointe  de 
vinaigre  ;  fervez  à  courte  fauffe.  •  .y 

Sau'ctjfes  aux  trufes,.  ■, 

Prenez  des  faucilles  de  veau  ;  foncez  une  cafi 
ferole  de  bardes  de  lard  ,  par-deffus  *un„lit  de 
tranclîes  de  trufes,  enfuite  un  lit  de  fauciffés  ' 
plates ,  puis  des  trufes ,  &  enfin  quelques  bardes;  ' 
aflaifonnez  légèrement;  faites  cuire  fur  dès  cen¬ 
dres  chaudes  ;  égouttez  les  trufes  &  les  faucifi- 
fes  ;  dégraiffez  le  fond  dè  la  cuiffbn ,  mettez-y 
un  peu  de  blond  de  veau  ;  jettez  (ur  les  fauciffés 
.Si  fur  les  trufes ,  &  fervez  le  tout  pour  Hors*, 
d’œuvre.  ; 

SAUCISSON ,  L ucanica.  GrolTe  fauciffe  faîte, 
de  viande  hachée  avec  bonnes  épices.  On  eth¬ 
nie 
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me  furtout  les  fauciffons  de  Boulogne.  On  fait 
encore  grand  cas  de  ceux  de  Pontaudemer.  en 
Normandie-  Voici  la  manière-  de  faire  un  lau- 
ciffon  très- délicat. 

Sàucljfon  Royal. 

Prenez  de  la  chair  de  perdrix  crue  ,^de  la 
chair  de  poularde  &  dé  chapon  crue  ,  un  peu 
de  jambon  cru  ,  cuiffe  de  veau  *&  lard ,  perfil , 
ciboules,  champignons  ,  ’trufes  ,  fel  ,  poivre  , 
épices  fines ,  une  /pointe  d’ail ,  deux  œufs  en¬ 
tiers  ,  trois  ou  quatre  jaunes ,  un  peu  de  crè¬ 
me  ;  le  tout  haché  fort  menu  &  bien  mêlé  ;  rou¬ 
ler  cette  farce  en  gros  morceaux  félon  la  quan¬ 
tité  que  vous  en  aurez  ;  &  pour  les  faire  cuire 
fans  qui  la  farce  fe  défaite ,  coupez  des  tran¬ 
ches  bien  minces  de  rouelle  de  veau  ;  appla- 
tiffez-les  fur  la  table*;  enferrnez-en  votre  farce  t 
qu’elle  foit  de  la  groiteur  dit  bras ,  pour  le  moins 
&  d’une  longueur  raifonnablé. 

Les  «ayant  aîniî  accommodés  ,  foncez  une 
caiferole  ovale  de  beaucoup  de  bsfrdes  de  lard  $ 
rangea  les  fauciffons  dans  lîf  caiferole ,  qu'ils 
foient  bien  enfermés  ;  couvrez-les  de  tranches 
de  bœuf  &  de  bardes  de  lard  ,  &  les  faites  cuire 
à  la  braife  ;  prenez  garde  que  le  ;  feu  ne  foie 
trop  ardent  ;  laiffez-les  cuire  environ  huit  «suit 
dix  heures. 

Quand  ils  font  cuits ,  laiffez-les  refroidir  dans 
la  même  caiferole,  &  avant"  de  fervir,  dégraiffëx- 
les  ;  prenez  garde  de  les  rompre  en  les  tirant  ç 
étez  toute  la  viande  qui  eft  autour  ;  coupez 
enfuite  vos  fauciffons  par  tranches  que  vous- 
.  rangerez  proprement  dans  un  plat  ,  &  fervezf 
froid. 

Sauctjfon  de  Botdogne. 

Prenez  de  la  chair  de  pourceau  graffe  &  malgré 
que  vous  hacherez  bien  menu  ,  8t  fur  le  poids 
de  vingt-cinq  livres ,  ajoutez  une  livre  de  feï  » 

Tome  III .  G  g 
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quatre  onces  de  poivre  entier  avec  une  pinte  d« 
vin  jblanc  &  une  livrede  _fang.de  la  b'êté. -Pa'i-t 
utilex  enfuite  &  .mêlez  bien  le  tout.  eiifenlBle- 
pendant  un  quart-d’heure  ;  rempliffez-èn  des; 
boyaux  que  vous  entourrefez  d’une  (erviettë" 
de  peur  qu’e*  greffant  la  viande,  lesboyau»  ne 
viennent  à  crever-,  faites  les  réparations  de  la?  - 
longueur  que  bon  vous  femblera  &  les  nouez 
aveç  une  ficelle.  PeiSez4es  enfuite  à  fait  ou- 
à  la  fumée  pour  les  faire  fécfiër.  Quand  ils  font 
fées,  coupez  la  peau  qui  fépare  un  fauciflbn.de' 
l’autre  ;  car  les-  vers  .  s’y  peuvent  mettre.'  Fro-’ 
tez-les  avec  un-  peu  d^uile  d’olive  apres  avoir' 
été.  la  pouffiere  qui  eft  dèfliis  ;■  mettez-les  dans 
une  terrine  vernie  que  vous  couvrirez  dejfôfi  cou* 
vercle.  On  peut  ainfi  les  conferver-  gëndanÇ 
fort  long-téms  fans  qu’ils  fe  gâtent.- 
Saucijfeti  defanglîer.  ■ 

Prenez  douzeiivres  de  chair  dé  fanglier,arrbfôz*- 
la  d'un  peu  de  vin  mufcat,-  &  la;  mettez  ^ans'utf 
linge  blanc  entre -deux-  planches  chargées  de' 
pierres.  Deux'-  joârs  après  prenez  fix  livres  de' 
panne  ,  hachez  la  chair  &  la  panne  enfemble 
un  peu  gros  ;- prenez  une  once  de  iiaacis  eçpoujf 
dre',  une  oncë  -  de  girofle  écrafé  ;  atlaifonne^ 
la  viande  de  douie  onces-  de  fel  ;  mêlez  le 
tout  enfemble  ;  atrofez  dé  vin  mufcat  &  laiJTeï 
dans -.Une  terrine  douze  heures mettez-f  pn' 
peu  dë-  falpétre  pour  rougir.  Entonnez  erifoitç  j 
dans  des  boyaux-  de  porc  des  plus  grands,- le  tout 
avec  des ereillesnroupées  en  filets,que  vous  mêlez' 
dans- les  boyaux  ;  quand  ils  font  pleins  ,  mettez?' 
fes-égoutter  pendant  deux  jours,-  St  erifuite  fumer,  / 
jtifqu’à- ce-  qu’ils  foient  bien  fecs  ,  '&  vous  ' 
fervez.  tes  faucilfons  de  porc  peuvent  fcfiûrc 
de  la’ mairie  manière.  ,  - 

SÂ-UG’E',-  Salviary  plante  qu’ori  diftingUe.  etf 
•Jeux,  efgéces la  dorûëftique  ou  la  cultivée  & 
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îï  %vage.  La  fauge  des’.jàrdins  efl  encore  dif-  , 
tjngiiée  en  grande  .&  en  petite,  t'a  petite  djffé- 
.  rfj  de  là  grande,  en  ce  .que  lès  feuilles  font  plus;- 
petites. , -plus  blanches  ,  d’upe-  odeur  &  d’un  goût  , 
plus  fort  &  plus  aromatique. 

tes-  tiges  de  la  fauge  cultivée  fontligneufes  & 
d!un  verd blanchâtre  ;  fes  feuilles  font  oblongues,- 
Iargps^epaifleg,  cotpneufes.j  d’nne  odeur  forte, 
mais  agréable  ;  d’un  goût  aromatique  ,  amer  & 
dfune.  cojileuriblànçhâtre  ;  fès  fleurs  nailfent  en’ 
épies  ,  àiia  fammiiéde.s  branches.  Elles  font  en. 
guçule  ou  >en  tuyau  décoaipé  par  le  haut  e». 
deux  lèvres.  Elles  ont  dé  l’odeur  ,  &  une  cou-v 
leur  bleue-,  tirant  fur  le  purpurin.  SesŸémen- 
mences  font  rondes  ,  &  enfermées  dans  une: 
capfule.  Xa  petite  fauge  eft  plus  eftimée  que  Ia\ 
grande  ,  elle  a'  un  très  grand-  nombre-  de: 
prenne 

èÛ  bonne  contre'  toutes  1èr  humeurs^ 
phlegma tiques ,  d’ufage  partout  où  "il  faut  for-- 
tifier  &  deflecher.-  Elle  à  une  vertu  f  riguliére'- 
p.our  conforter  les  nerfs,  pour  exciter.d’appétit-,, 
&  nettoyer  l’eflomac  plein  de  lès  mauvaifës  hu-~: 
Sieurs.  ; 

On  prend  la  fauge  à  la-manière  dii  thé-,  tanf: 
pour  les  maladies  du  cerveau  que  pour  ranimer' 
le  mouvement- des  liqueurs  &  la  circulation  dtp 
fang  ,  pour  chalfer  les  vents' ,- fortifier  l’eflomac,. 
guérir  les  iiidigefiions  ,  po.ur'  pouffer  lés  urines? 
&  lever  les  obflruélions  du  poumon.-  • 

On  fait  ufage  de  fauge  dans-  les  potages- 
danswes  fauffes. 

'  SÂUMON- Saïmo-y  poiflon  ebuvèrf 
unité  de, petites  écailles,  marbrées  de  tacliess 
rougès  ou  jaunes'.  Il  eff  ordinairem^  lojig? des. 
deux  ou  trois  pieds  quelqüéfoir  plus? 
fort  épais.  Quoique  ce  foir  un-  poiffon  dé'  mer ,> 
à  remonté  cependant  l'es-  rivières  au:  comattf»r  . 

‘®g  $  ' 
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cernent  du  printe'ms  ,&  l’on  remàrque  çûëcVA' 
la  faifon  où  il  eft  le  plus  gras:;  mais  quand  il 
a.  féjourné  plus  d’un  an  -dans  une  rivière  j,  à !  • 
devient  pâle  ,  fec  ,  maigre  ,  &  a  mauvais 
goût.  _  4 

Le  meilleur  faumon  eft  celui  qui  eft  bien, 
nourri ,  gros  ,  entre  deux  âges  ,  court >  rou* 
geâtre  ,  &  pêché  dans  l’eau  claire  &  déuv 
rante.  J? 

Il  a  la  chair  tendre  ,  courte  &  favonçufe  ;ii 
abonde  en  fels  volatils ,  &  en  principes  huileux' 
&  balfamiques  ,  qui  le  rendent  hourriffant-, 

•  corroboratif  &  -reftaurant. ,  Il  eft  bon  pour  là 
poltrini?  ;  mais  lorfqu’il  eft  fort  gras ,  fi  l’on 
en  mange  trop  ,  il  caufè  des  envies  de  vomir  & 
des  indigeftions  ;  &  s’il  eft  vieux,  fa  chair  eft' 
féche  ,  dure  &  lourde  fur  l’eftoniac.  ■  | 

On  le  mange  frais  ou  falé  ;  frais  il  eft  agréable; 
au  goût  :•  mais  il  Ce  corrompt  plus  vite. 

Il  y  a  une  autre  efpéce  de  poiffon  tout 
femblable  au  faumon  ;  mais  plus  petit ,  nommé 
en  latin  Salmerînus  ou  Salpiero.  On  le  trouve 
dans  les  rivières  &  dans  les  lacs.  Il  a  quelque 
chofe  de  la  truite  ,  &  au  moins  d’aufli  bon 
goût  que  ce  poiffon,  .&  que  le  faumon  ordinaire. 

Il  a  la  chair  tendre  ,  déücieufe  &  courte  , 
n’eft  point  du  tout  yifqueux.  Il  eft  raêraé  fi 
facile  à  digérer ,  qu’il  y  a  des  Médecins  qui 
lé  permettent  aux  malades.  Il  fe^  corrompt 
promptement  quand  il  n’eft  point  fâlé,  &  produit 
à  peu  près  les  mêmes  effets  que  le  famgpn. 

Le  meilleur  endroit  du  faumon  eft  la  ®ire* 
On  eftime  enfuite  le  ventre  ;  mais  comme  cet. 
endroit  effort  gras  ,  il  n’eft  pas  fi  fain. 
avons-déjOit  qu’il  n’y  avoit  point  de  gralffc 
plus  mal-faine  que  celle  de  poiffon. 

On  mange  . le  faumon  à  l’étuvée  pu  au  court-- 
bouillon  ,  en  falade.  &e.  Il  eft  a  fiez-  ûift  ap-* 
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frété  de  ces  façons.  Quelques-uns  Paime  frit 
avec  du  beurre  &  mitonné  enlûite  dans  une  faufle 
douce  faite  avec  le  vin  rouge  ,  le  lucre  ,  la 
canelle,  le  fel,  le  poivre,  le  clou' de  girofle 
&  le  citron  verd  ;  mais  il  n’eft  nullement  fain 
de  cette  marinière  ;  câr  outre  la  friture  qui  ne 
lui  communique  rien  de  bon,  le  lucre  &  le 
citron  joints  aux  *  autres,  afîaifonnerriens  de  la* 
iàufTe  où  on  le  met ,  font  un  niélange  bizare 
plus  propre  à  allumer  la  bile  &  à  exciter 
des  fermentations  vicieufes  dans  le  fang  qu’à 
procurer  au  corps  une  nourriture  là lutaire. 

Les  Saumons  du  Rhin ,  de  la  Garonne  ou 
de  l’Ailier  font  excellens. 

*  Saumon  au  court-bouillon. 

Vuidez  votre  fauirion,  nettoyez -le  propre¬ 
ment  ,  cilèléz-le  au  milieu  afin  qu’il  prenne 
plus  de  goût  ;  aflâifbnnez-le  de  fel ,  poivre  , 
clou  ,  mufcade  ,  oignons  ,  ciboules  ,  perfîl , 
tranches  de  citron  verd,,,  feuilles  de  laurier  ; 
mentez  dars  le  faumon  une  livre  de  bon  beurre 
manié  de  farine,  pliez4ê  dans  une  lèrviette , 
ficelez-le  ,  &  le  mettez  dans  une  poiffonniere 
avec  dû  vin ,  de  l’eau  &  du  vinaigre  ;  faites- 
le  cuire- à.  grand  feu.  Quand  il  eft  cuit ,  mettez- 
le  mitonner  lùr  de  te  braife  ;  s’il  n’y  a  point  aflëz 
de  fel,  mettez-en  dans  le  court-bouillon  ;  tirez 
enfuite  le  làumon  /  dreffez-le  dans  un  plat  lit# 
une  lèrviette  pliée  ,  &  fervez  pour  un  plat  de 
rôt  gatni  de  perfîl  verd. 

Saumon  au  coulis  &  queues  cFécreviJJeî. 

Faites  cuire  un  morceau  de  faumon  dans  une 
bonne  braife  de  veau  &  de  jambon  ,  racines  , 
oignons  >  un  bouquet ,  une  pointe  d’ail  ,  clous 
de  girofle  ,  vin  blanc  ;  quand  il  eft  Cuit,  fervez- 
le  avec  un  ragoût  de  quelles  d’écrevifîês  ,  &  un 
couiis  d' écrevifles.  Si  c’eft  eh  maigre  faites  cui¬ 
re  le  faumon  dans  un  court  -boiüllon  avec  vin 
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rouge,.  &  le  fervez  avec  le  méme'ragoûtt  &:Jp; 
thème  coulis,  en  maigre.  (  Voyez  au  mot  Eàfl-J 
•vijje  ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût  &  ce  cquW 
en  gras  &  en  maigre.)  "  %n«ttëSlU 

Saumon  au  four,  '  >  ïj  ' 

Traites  fondre  du  beu  rue  dans  un  pJaf;.métv, 
tez  dedans  perffl ,-  ciboule  champignons  (ha^*: 
«chés ,  fel  &  poivre  ,  le  faumen  par  délias  âveéj 
beurre- perffl  ciboule  ,  champignons  ,  felj^ 
poivïe,  comme  deffous  \  pannez-fe  de  mie  fe.  ; 
pain  .,  &  le  faites  cuire  au  four  ou  fous  urt  cou^' 
rercle,  &  fervez  avec  une  fauffe  hachée,  tréséy.-jj 
claire,  f  Voyez  au.  mot  Saulfe la.  manière  de* 
ta  faire.  )  ...  ï  ' 

Hure  de  Saumon  a  la  braife  en  g?0, 

Vuidez  la  hure  de  fa  union  piquez  -  la»  de5; 

gros  lard  bien  affaifonné  S7  de  lardons  dé  jam^' 
bon  ,  &  la  ficelez  ;  garnifez  le  fond  d'une  cafle-, 
rôle  de  tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lar^j,' 
couvrez  &  faites  (uer;  quand'  le  veau,  eli 'atitaj.. 
ché  poudrez-le  d'une  pincée  de  farine ,  remuez^ 
fept  ou  huit  tours  fur  lq,  fourneau,  mouille?  de; 
boüillbn  &  de  quelques  cuillerées  de  jus 
tez  le  faurhon  dans  une  cafferole  ovale  r  vui-. 
dez  y  la  braife  mouillée ,  les  tranches- de  veau- 
deffus  ;  mettez  dedans  une  bouteille  de  vin  de? 
Champagne  ou  d’autre  vin  blanc  ;  aflaifonnèz-d.è  jjt 
poivre,  fel ,  fines  épices,  fines  herbes,  oignflfî&jr ; 
ciboules  ,  perfîl ,'  tranches  de  citron  verd;  mftv 
tèz  un  morceau  dé  beurre  &'  quelques  bardés  de 
lard  deffus  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand'éjÿ-  f 
le  eft  cuite  ,  laiffez-la  pendant  deux  heures  dans/, 
fa  braife;  tirez  la  enfuite  ,  &  quand  elle  eÇ* 
égoutée  dreflez-l'a  dans  un  plat  ,  un  ragoût"’ d’éj*;.!  ^ 
crevifles  én  gras  par-deffus  ,  ou  bien  unzagoû^':  ' 
dé  ris  de  veau  &  de  crêtes  ,  &  toutes  fortes  df: 
garnitures- , &  fervez  chaudement.  (  Voyez 
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mot  Rts  de  veau  &  Ecrevijfe  manière  de  faire' 
tes  ragoûts.  > 

Ees  tronçons  de  làumon  St  là  queue  s^âpprê* 
tent  de  là  même  'manière. 

Hure  de  faurnon  à  la  ëratfe  en  maigre. 

Après  l’avoir  vuidée  ,  piquez  la  de  lardons" 
d'anguilles  &  d’anchois  ,  ficelez -la'  enfuite  &  la‘ 
mettez  dans  une  eaflerole  ovale  ou  poiffonniere; 
faites  fondre  du  beurre  dans  une  calferole  fur  un 
fourneau,  mettez- y  une'  poignée  de  farine  ,  St 
quand  il  eft  roux,  mouillez  de  boüiilon  de  poif- 
fon',  &  vüidèz  dans. là:  poiflonniere  où  eft  le  fau- 
mon  ;  mettez- y  une  bouteille  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  où  d’autre  vin  blanc  ;  affaifonrez  de  por-  - 
vre ,  fel ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  oignons , 
ciboules ,  perlïl ,  tranches  de  citron  verd  ;  6i  fai- 
.tes  cuire  a  petit  feU.  Quand’  la  hure  eft  cuite  laif 
fez-la  dans  fa  braifé  pendàntdeux  heures  pour' 
y  prendre  dû  goût  ;  tirez-là  enfuite  ;  Iaiffez-làr 
égoutter,  dreféz-l'a  dans  un  plat*,  ,8e  par-delfus 
Un  ragoût'  de  laitances,  champignons,  trùfes  &' 
mouffercftls ,  oü  bien  un  ragoût  de  queues  d’écre-’ 
vlffes  &  fà  garniture  ,  &  fervez  chaudement. 

(  Voyez  aüx  articles  Laitances  &  ÈcreVtJfes  ,1a 
manière  de  faire  c es  ragoûts.  ) 

Saumon  aux  champignons  garni de  douze  éciiet)ijfes 
Ô1  de  douze  ailerons  de  dindons  glacés.  . 

Votre  fâumort  écaillé,  Vuidé  &  lavé  ,  rhtjfez- 
lui  dans  le- ventre  un  gros  morceau  de'  beurre 
envelopez  -  le  de  bardes  de  lard  ’&  d’une  ferviet- 
té  :  ficelëz-le  ;  foncez  Une  pdiflonnierë  de  fran¬ 
ches  de'  veau  &  de  jambon  »*avec  fel ,  poivre 
clous  de  girofle  ,  fines  Üerbès  ,  Une  gouffe  d’ail , 
racines  &  oignons';  mettez  le  faurnon  deffu*; 
faites- le  fuër  à  la  braife  &  lé  rtioüiilea’après  de' 
deux  bouteilles  de  vin  de  Champagne*,  &  der 
Son  bouillon  ;,  faites  cuiré  à  pëtiffeu  pendant- 
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deux  heures.  Quand  il  eft  cuit ,  dtefiez-Ie  dans  • 
un  plat.,  garniflez-le  autour  de  douze' ailerons5 
de  dindons  glacés,  &  de  douze  belles  éerevif  g 
fes  cuites  dans  du  vin  de  Champagne;  mettez  * 
par-defïus  le  faumon  un  bon  falpicon  de  ris  dfe 
veau  ,  jambon  ,  champignons  ,  cornichons,  &  . 
fervez  chaudement. 

Saumon  glacé. 

.  Piquez  un  morceau  de  faumon  d’un  côté  avec' 
du  petit  -  lard  ;  foncez  une  caflerole  de  tranches1 
de  veau  &  de  jambon  y  mettez  le  faumon  dêflûs, 
faites-le  fuer,  &  moüillez  de  vin  blanc;  affai- 
fonnez  de  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle ,  un  bou¬ 
quet  ,  fines  herbes ,  oignons  &  racines,  &  faites 
cuire  à  petit  feu  à  la  braife.  Ayez  une  glace  mar¬ 
quée  dans  une  cafferole  avec  du  veau,  St  moiiil- 
lez  de  bon  boüillon  ;  quand  elle  efl  paffée’  au  " 
tamis  affinée  ,  glacez  le  faumon  avec  le  dos  d’u¬ 
ne  cuiller;  fintffez  la  fauffe  en  mettant  du  Çou- 
lis  dans  la  caflerole  où  vous  avez  fait  la  glace  ;’, 
détachez  tout  ce  qui  pelle  ,  &  fervez  avec  un  jus 
de  citron.  •  • 

Tranches  de  faumon  grillées  ,  avec  une  faujfe.  f 
blanche.  ! 

Faites  fondre  du  beurre  dans  une  cafleroîp 
avec  un  peu  de  fel  y  trempez-y  les  tranches  de 
faumon  St  les  mettez  griller  à  petit  feu  ;  faites 
uneTaufle  blanche  ;  mettez  dans  une  cafferole 
du  beurre  frais  ,  une  pincée  de  farine ,  deux  ah-  , 
chois  hachés  ,  quelques  câpres  fines ,  une  cibou¬ 
le  entière ,  poivre  ,  fel ,  mufcade  ;  tournez  cette 
fauflè  fur  le  fourneau-,  quani  elle  elî  liée  à  pro¬ 
pos,  mettez- la  dans  un  plat;  ôtez  la  ciboule, 
lés  tranches  de  faumon  deflus ,  &  fervez  chau¬ 
dement.-  f'[. 

Tranches  rie  faumon  grillées  au  coulis,  cfécrevijfef. .  . 
faites  griller  les  tranches  de  faumon  comme 
©n  vient  de  le  dire  ;  mettez- un  morceau  de  beur¬ 
re 
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ire  dans  une  cafferole  avec  une  pincée  de  farine, 
une.  ciboule  entière ,  un  anchois ,  fel ,  poivre  & 
tnufcade  ;  mouillez  d’un  peu  d’eau  &  de  vinai¬ 
gre  ,  &  tournez  cette  fauffe  fur  le  fourneau  ;  quand 
elle  eft  liée ,  mettez-y  du  coulis  d’écreviffes. 
(Voyez  au  mot  Ecrevijfes ,  la  manière  de  le  fai¬ 
re.  )  Remettez-la  fur  le  fourneau  afin  qu’elle 
chauffe ,  dreffez-la  dans  un  plat ,  les  tranches  ds 
fa  limon  deffus  ,  &  fervez  chaudement. 

Tranches  de  faumon  grillées  aux  champignons.  • 
Les  tranches  de  faumon  grillées  comme  on  l’a 
.dit,  dreffez-les  dans  un  plat ,  entières  ou  en  fi¬ 
lets,  un  ragoût  de  champignons  par-delïus ,  & 
ferrez  chaudement.  (  Voyez  au  mot  Champs U 
gnon ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

On  les  fert  aufli  avec  un  ragoût  de  trufes  ou 
bien  avec  un  ragoût  de  morilles.  (Voyez  aux 
articles  Trufe  Si  Morille,  la  manière  défaire  ces 
ragoûts.  ) 

Tranches  de  faumon  grillées  à  la  fauffe  roujfe.  ~ 
Faites  griller  vos  tranches  de  faumon  com¬ 
me  ci -deffus  ;  faites  fondre  un  petit  morceau 
de  beurre  dans  une  calferole  ;  mettez-y  une 
pincée  de  farine  ;  remuez  jufqu’i  ce  qu’il  fois 
roux  ,  mouillez  de  bouillon  de  poilfon  ,  mettez- 
un  verre  de  vin  blanc ,  âffaifonnez  de  poivre  , 
fel ,  oignon  piqué  de  clous  ,  d’un  bouquet ,  & 
perfîl  haché..  Quand  la  fauffe  bout ,  mettez-y 
les  tranches  de  faumon  mitonner  à  petit  feu. 
La  fauffe  étant  diminuée  ,  dreffez  les  tranches 
dans  un  plat  ;  liez  votre  fauffe  avec  un  jaune 
d’œuf  délayé  dans  un  peu  de  verjus  ;  jettez-la 
fur  les  tranches  de  faumon  &  fèrvez  chau-, 
dement. 

Hatelettes  de  faumon.  i 

Coupez  des  tranches  de  faumon  en  petits  dés  - 
paffez  les-  dans  une  cafferole  avec  un  peu  d8 
beurre  ,  perfîl ,  ciboules ,  champignons ,  quel» 
Tome  III .  H  h. 
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ques  trufes  ,  le  tout  haché  ,  fel  ,  gros  poivrés 
Faites  chauffer  le  tout  un  moment  &  liez  la 
fauffe  de  quatre  jaunes  d’ceufs.  Laiffez-les  re¬ 
froidir  ;  enfilez  en  fuite  dans  de  petites  hatelettçs 
ou  brochettes  ;  faites-y  tenir  la  fauffe  qui  doit 
être  très-épaiffe  ;  pannez-les  de  mie  de  pain  ; 
faites-les  griller  à  petit  feu  ,  &  fervez  pour 

farnir  quelque  groffe  Entrée  ,  ou-  pour  Hors- 
’œuyre  ,  avec  une  rémolade  dans  une  fauf* 
Jere» 

Poupe  ton  de  faumon. 

.  Coupez  des  tranches  de  faumon  ;  otez-en 
peau  &  l’arête  du  milieu  ;  mettez  la  chair 
fur  une  table  avec  quelques  champignons  & 
môufferons ,  perlîl  &  ciboule  hachée,  fel,  poi¬ 
vre  ,  tant  fok  peu  de  fines  herbes  &  de  fines 
épices  ;  hachez  le  tout  enfembîe  &  le  piles? 
dans  un  mortier  ;  mettez-y  du  beurre  ce  qu’il 
en  faut  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d’oeufs  cruds,; 
mettez  un  peu  de  mie  de  pain  dans  une  caffe- 
rolé  avec  de  la  crème  &  du  lait,  &  faites  cuire 
for  un  fourneau  comme  une  crème.  Quand  elle 
eff  liée  ,  mettez-y  deux  jaunes  d’œufs.  & 
quand  elle  eft  cuite,  ôtez-la  de  deffus  le  feu; 
laiffez-la  refroidir  ;  mettez  cette  crème,  de  Pain 
dans  le  mortier  &  la  pilez  avec  le  relie, 

.  Frotez  une  poupetonniere  de  beurre  ;  gsf 
niffez  le  iond  de  papier  comme  fi  cétoit  des 
hardes  de  lard  ;  garniffez  le  fond  &  les  borÿ 
de  cette  poupetonniere  avec  votre  farce  ;  unit- 
fè?  -la  avec  des  œufs  battus.  ' 

Faites  un  ragoût  de.filets  de  faumot^frotez  des 
tranches  d.e  faumon  de  beurre  fondu  &  les 
faites  griller  ;  mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  cafferole  ,  &  quand  il  eft  fondu  une 
pincée  de  . farine  ,  &  faites  rouffir  ;  quand  îlelt 
toux,  mettez-y  des  champignons  &  des  moui¬ 
llerons  imites-  leur  faire  deux  ou  trois  tours» 
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jh oeillet  de  bouillon  de  poiJTon  ;  afiaifonnez  de 
poivre  ,  fel  y  un  bouquer. 

Les  tranches  de  faumon  étant  grillées  ,  étez- 
enla  peau  ;  coupez -les  en  filets ,  mettez-les  dans 
la  cafferole  où .  font  les  champignons  &  les 
.  moufferons  avec  des  queues  d’écreviffes  &  des 
pointes  d’afperges  blanchies  ;  laiflez  les  miton¬ 
ner  à  petit  feu.  Quand  le  ragoût  eft  cuit  , 
dégraiffez-le  ;  achevez  de  le  lier  d’un  coulis 
d’écrevifles.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfes ,  la 
manière  de  le  faire.  )  Laiffez  refroidir  votre 
ragoût.  Quand  il  efi  froid  ,  mettez-le  dans 
la  poupetonniere  où  le  poupeton  eft  dreffé  ; 
couvrez-le  de  la  même  farce  qui  efi  defious  , 
&  y  palfez  avec  un  couteau  de  l’eeuf  battu  & 
un  pdu  de  beurre  fondu  ;  faites  cuire  au  four 
ou  fous  un  couvercle  ,  feu  defius  &  deffous. 
Quand  le  poupeton  eft  cuit  ,  renverfèz  -  le 
•fens  dejfus  deffous  dans  un  plat  ;  ôtez- en  le 
papier  ;  faites- y  un  trou  pour  mettre  dedans  du 
coulis  d’écreviffes.  (Voyez  au  mot  Ècrevijfe  , 
la  manière  de  le  faire.  )  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Tranches  de  faumon  farcies. 

Coupez-deux  ou  trois  tranches  de  faumon  de 
l’épaiffeur  d’un  doigt  ;  (ôtez-en  la  peau far- 
.  cillez  -•  les  de  Sus  d’une  même  farce  que  celle 
du  poupeton  de  l’article  précédent  ;  mettez  un 
peu  de  beurre  au  fond  d’un  plat  ou  d’une  tour¬ 
tière  avec  fel,  poivre,  fines  herbes,  fines  épices, 
quelques  ciboules  entières ,  >perlîl  haché  ;  ar¬ 
rangez  defius  vos  tranches  de  faumon  farcies  , 
&  faites  cuire  au  four.  Quand  elles  font  cuites  & 
de  belle  couleur  ,  drelfez-lés  dans  un  plat  fur 
un  petit  ragoût ,  tel  que  vous  jugerez  à  propos  , 
&  fervez  chaudement. 

Saumon  à  la  faujfe  douce. 

Coupez-le  par  tranches  &  l’ayant  fariné,  faites^ 
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le  frire  dans  du  beurre  affiné  , faites-le  mitonner 
enfuite  dans  une  faulfe  faite  avec  vin  rouge, 
.fucre  canelle ,  fel ,  poivre ,  clou  de  girofle  & 
citron  verd.  Quand  il  eft  cuit ,  fervez. 

Filets  de  faumon  au  vin  de  Champagne.  Voyez 
mu  mot  Filet. 

Filets  de  faumon  aux  fines  herbes.  Voyez  au  mot 
Filet.  '  « 

Saumon  mariné 

Coupez  des  tranches  de  fajimon  en'  filets  j 
mettez-les  dans  une  marinade  faite  avec  fel,  poi¬ 
vre  ,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  balîlic,  un 
■oignon  coupé  par  tranches ,  ciboules  entières, 
un  peu  de  perfil ,  une  demi-douzaine  de  clous, 
le  jus  de  deux  citrons ,  ou  bien  un  peu  de  vi¬ 
naigre  ;  remuez  le  tout  enfemblè ,  &  les  laiffez 
mariner  deux  heures  :  vous  pouvez  auffi  faire 
tiédir  la  même  marinade  à  laquelle  vous  ajou¬ 
terez  un  peu  de  beurre  manié  de  farine  ,  vinai¬ 
gre  &  eau  ,  &  les  y  laiffer  mariner  le  même 
tems  que  dans  l’autre. 

Vos  filets  étant  marinez  ,  elîuyés-les  entre 
deux  linges,  farinez-les  bien  ,  faites  -  les.  frire 
dans  du  beurre  affiné  ou  bien  dans  de  l’huile  , 
&  fervez  garnis  de  perfil  frit. 

Saumon,  à  la  maître  d’ hôtel. 

Faites  mariner  une  tranche  de  faumon  avec  un 
peu  d’huile,fël  &  poivre  ;  faites-la  griher  enfuite 
mettez-la  dans  un  plat  avec  fel  poivre ,  perfil-, 
ciboule  hachée  ,  un  morceau  de  beurre  ,  un 
peu  de  bouillon  :  après  quelques  bouillons  ,  paf- 
lèz-y  un  jus  de  citiion  ,  &  fervez  chaudement. 

Saumon  à  la  fauffe  aux  câpres.  - 

Faites  mariner  vos  tranches  de  faumon  com¬ 
me  les  précédentes  ;  faite.s-les  griller  de  même 
à  petit  feù  s  &  les  fervez  avec  une  lauffe  aux 
câpres.  (  Voyez  au  mot  Câpre  la  manière  « 
feiig,  cette  fauffe.  )  ■  ■  ■  ,- 
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J  Darne  de  faumon  en  caijfe. 
faites  mariner  une  darne  de  faumpn  -frais 
avec  huile  ,  fel  ,  poivre ,  perfil ,  ciboules, cham¬ 
pignons  ,  trufes  ,  une  pointe  d’ail  ,  le  tout  ha¬ 
ché  très-fin  ;  faites  une  caifle  de  paÿer  que 
vous  frotez  partout  avec  de  l’huile  ;  mettez 
dedans  la  darne  de  faumon  avec  fon  affaifon-  . 
nement  ,  faites-la  griller  dans  la  caifle  à  petit*' 
feu ,  ayez  foin  de  la  retourner.  Quand  elle  eft 
cuite ,  preffez-y  un  jus  de  citron  &  fervez  chau¬ 
dement  avec  la  caifle. 

Darne  de  faumon  en  ragoût , 

Faites-la  cuire  dans  une  bonne  braifè  avec 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  un  bouquet, 
fel ,  gros  poivre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  Sf 
mouillez  avec  un  peu  de  bouillon.  Quand  elle 
eft  cuite ,  dreffez-la  dans  un  plat  avec  un  ra¬ 
goût  que  vous  ferez  ainfî  ;  coupez  en  quatre  un 
ris  de  veau  blanchi  ;  paffez-les  fur  le  feu  avec 
du  beurre ,  une  tranche  de  jambon ,  un  bouquet, 
champignons  &  trufes  ;  mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne,  un  peu 
de  réduftion  ;  faites  cuire  ce  ragoût  à  petit  feu 
&  dégraiflèz.  Quand  il  eft  cuit ,  mettez- y  une 
cuillerée  de  coulis  ,  &  fervez  for  votre  fau^' 

Darne  de  faumon  à  la  Bourgeoîfe.  _• 
Mettez-la  dans  unecafferole  avec  un  verre  d’hui¬ 
le  ,  deux  verres  de  vin  de  Champagne,  un  peu  de 
boiiillon,  perfil ,  ciboules ,  champignons  ,  trufes, 
«ne  gouffe  d’ail,  le  tout  haché  très-fin.Faites  cui¬ 
re  à  petit  feu  ■  affaifonnez  de  fel  &  gros  poivre; 
à  moitié  de  cuiffon  dégraiflèz  la  fàuffe  ,'mettez* 
y  une  cuillerée  de  cou  lis  ;  preffez-y  un  jus  de 
citron ,  &  fervez. 

Hure  de  faumon  à  la  montme. 

Otez-en  les  oüies ,  lavez-la  bien.  Si  vous 
Voulez  la  fervir  en  gras,  faites-la  cuire  dans 
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tine  braifo  bien  nourrie  de  veau  &  de  jambes 
&  de  bardes  de  lard  ;  mouillez  de  vin  blanC  & 
de  boiiiîlon  :  fi  c’eft  en  maigre,  faites- la  cui¬ 
re  dans  un  bon  court-bouillon  avec  vin  blanc  & 
bon  aflàifonnement  ;  dreffez-la  enfuite  dans  un 
plat  &Teryez  deffous  une  faufle  à  la  raonime  ; 
cette  faufle  fert  en  gras  &  en  maigre.  (  Voyez, 
.au  mot  faufle  la  manière  de  la  faire.  ) 
Saumonneaux  à  /’ Allemande. 

On  a  dans  le  carême  de  petits  faumonneaux  qui 
font  gros  comme  des  goujons  -7  prenez-en  de 
tous  vifs  ce  qu’il  en  faut  pour  faire  un  plat';  fai¬ 
tes  un  bleu  de  cette  façon; prenez  du  vinaigre, 
de  l’eau,  tranches  d’oignon,  branches  &  racine* 
de  perlîl ,  fol,  poivre ,  fines  herbes,  deux  gouffss 
d’ail  ;  faites  bouillir  le  tout.  Vous  avez  vos 
faumonneaux  tous  vifs  dans  une  callerole ,  jet¬ 
iez  votre  bleu  deflTus  tout  boiiil  lant ,  couvrez-les 
d’une  feuille  de  papier;  mettez-les  fur  des  cen¬ 
dres  chaudes  yfurtout  qu’ils  ne  bouillent  point. 
Quand  ils  font  cuits  arrangez-les  fur  une  fer- 
viette  avec  du  perlîl  en  branches  par-deffus ,  & 
forvez. 

Pour  le  gros  poiflon  'comme  carpes,  brochet; 
truite, &c<  vous  faites  un  bleu  avec  vinaigre  pur* 
fel ,  perlîl  en  branches  &  racines  de  perlîl >  & 
Hiafquez  le  poiflon. 

Potage  de  hure  ou  de  queue  de  faumon. 

Nettoyez  proprement  le  laumon ,  faites  le  out¬ 
re  dans  une  callerole  avec  une  chopine  de  vin 
blanc ,  &  boiiiîlon  de  poiflon  ;  aflaifonnez  de 
toutes  fortes  de  fines  herbes ,  poivre,  fol»  beur¬ 
re  frais  ;  faites  une  farce  d’une  tranche  de  fau- 
tnon;  defofîez-la  ,  ôtez-en  la  peau,  mettez-la 
for  une  table  avec  des  champignons  ,  perlîl ,  c»* 
boules  hachées ,  fol,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines 
épices,  du  beurre  frais,  trois  ou  quatre  jaunes 
d’œufs  cruds ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempe* 
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'dans  de  la  crème  ;  hachez  bien  le  tout  enfemble 
&  le  pilez  dans  un  mortier  ;  faites  avec  Cette 
force  de  petites  boules  groflés  Comme  un  oî- 
gnort  ;  frotez  une  tourtiere  de  beurre  frais  ar¬ 
rangez  dedans  ces  boules  de  force  ,  frottez-les 
d’un  œuf  battu,  arrofez-Ies  de  beurre  fondu  , 
pannez-les  d’une  mie  de  pain  bien  fine  &  les  fatr 
tes  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle. 

L’on  peut  faire  Cuire  la  hure  ou  la  queuë  dans 
une  tourtiere  aflaifonnée  de  fel ,  poivre  ,  fines 
herbes,  fines  épices,  &  l’arrofer  par- deflus  de 
beurre  fondu  après  en  avoir  mis  défions  ;  la  pan- 
ner  d’une  mie  de  pain  bien  fine,  &  la  faire  cuire 
au  four  ou  (bus  un  couvercle. 

Mitonnez  des  croûtes  de  bottillon  de  poifion  ; 
dreflez-da  hure  ou  la  queue  de  faûmon  dans  le 
milieu  ;  garnïflez  le  potage  d’une  bordure  de 
boules  de  force  cuites  au  four  ;  jetiez  par-deflus 
Un  coulis  d’écreviffes  à  demi  roux  ,  &  ferver 
Chaudement.  (  Voyez  au  mot  EcreviJJe  ,  la  ma* 
nière  de  foire  ce  coulis.  ) 

Terrine  de  faumon  en  maigre. 

■  frotez  une  terrine  de  beurre  frais  ;  aflaiforf-- 
liez  de  fel  ;  poivre  ,  d’un  peu  de  fines  épices  » 
d’un  bouquet  &  d’un  oignon  ;  arrangez  vos  tran¬ 
ches  de  faumon  deflus  y  aflaifonnez  deflus  com¬ 
me  deflbus  ;  mettez.-  y  un  demi  verre  de  vin 
blanc  &  du  beurre  ;  couvrez  la  terrine  ,  mettez 
de  la  pâte  autour  ,  &  faites  cuire  feu  deflus  & 
deffbïts.  Quand  elle  eft  cuite,  dégraiflez  -  la 
bien,  jette;,  dedans  ufl  ragoût  d’écrevifles.  (V oyez 
au  mot  Ecrevijfe ,  la  manière  dé  faire  ce  ragoût,) 
&  fervez  chaudement. 

Terrine  de  faumon  en  gras. 

G'arnifleZ  le  fond  de  la  terrine  de  bardes  de 
lard ,  &  de  tranches  de  jambon  ;  aflaifonnez  de 
fel,  poivre,  fines  épices,  un  peu  de  perfil  ha¬ 
ché  j  arrangez-y  vos  tranches  de  faumon  ,  af- 
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faifonnez  deffus  comme  défieras  ;  couvrez  St  ’ 
tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard;  couvrez 
la  terrine  de  fon  couvercle  ;  mettez  de  la  pâte 
autour ,  &  faites  cuire  feu  deffus  &  deflous  ; 
Quand  elle  eft  cuite  ,  ôtez-en  les  tranches  dé 
veau,  &  les  bardes  de  lard  ;  dégraiffez-la  bien  j 
jettez  dedans  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  crêtes, 
champignons  &  moufferons.  (  Voyez  au  mot 
Ris  de  veau  ,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  )  & 
fervez  chaudement. 

Tourte  de  faumon. 

Coupez  des  tranches  de  faumon,  dtez-en  la 
peau,  coupez- les' par  filets ,  faites  une  abaiffe 
d’une  pâte  fine  brifée.  (Voyez  au  mot  Pâte ,  la 
manière  de  la  faire.  )  Foncez-en  une  tourtière  ; 
faites  une  farce  avec  un  morceau  de  faumon; 
champignons  ,  une  trufe  verte,  perfil,  cibou¬ 
le  hachée ,  du  beurre  à  proportion ,  le  tout  ha¬ 
ché  &  pilé  dans  le  mortier  ;  mettez  cette  far¬ 
ce  fur  votre  abaiffe  &  l’affaifbnnez  de  fèl,  poi¬ 
vre,  fines  épices,  un  peu  de  fines  herbes;  ar- 
rangez-y  enfùite  les  filets  de  faumon  avec  quel¬ 
ques  petits  champignons  ;  affaifbnnez  deffus 
comme  défieras  ;  mettez  du  beurre  deffus ,  un 
bouquet  dans  le  milieu  ;  couvrez  d’une  abaiffe 
de  même  pâte,  une  bordure  autour  ,  frotez 
d’un  oeuf  battu  ,  &  mettez  cuire  au  four  ou  fous 
un  couvercle.  Quand  la  tourte  elf  cuite  ,  dref- 
ièz-la  dans  un  plat ,  dégraiffez-la  ;  jettez-y  un 
ragoût  d’écreviffes.  (  Voyez  au  mot  Ècrevijje,  I» 
manière  de  lé  faire ,  recouvrez  la  tourte  ,  &  1er- 
vez  chaudement.  ) 

Pâté  de  faumon  en  maigre.  ,  ( 

Prenez  des  tranches  de  faumon  de  répaifleut 
de  trois  doigts  ,  &  les  piquez  d’anchois  ;  dreffez 
un  pâté  de  pâte  fine;  (  Voyez  au  mot  Pâte ,  la1 
manière  de  la  faire  ;  )  garniffez-en  le  fond  de-  /- 
beurre  frais;  affaifonnez  de  fél,  poivre,  nnes. 
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herbes  &  fines  épices  ;  mettez- y  vos  tranches  de 
faumon  ;  afTaifonnez  deflus  comme  deflous  ;  cou¬ 
vrez  de  beurre  frais  ,  &  enfuite  d’une  abaifle  ,  & 
faites  cuire  au  four.  Quand  le  pâté  eft  cuit  ,  dé  - 
graiflez-le  bien  ,  jettez-y  un  coulis  d’écrèvifles 
qui  foit  un  peu  piquant,  (Voyez  au  mot  Ecre- 
i/ijfe ,  la  manière  de  le  faire ,  &  fervez  chaude -s 
ment  pour  Entrée. 

Tâté  d’une  hure  de  faumon  en  gras. 

Coupez  la  hure  jufqu’aux  nageoires,  vuidez- 
la  &  la  cifelez  ,  piquez-la  de  gros  lard  bien  af- 
faifonné  &  de  lardons  de  jambon  ;  dreflez  un 
pâté  d’une,  pâte  commune  ovale  ;  mettez  au  fond 
un  lit  de  lard  pilé ,  &  l’affaifonnez  de  fel ,  poi¬ 
vre  ,  fines  herbes ,  fines  épices  ;  mettez-y  la 
hure  de  faumon  ,  avec  même  aflaifonnement 
defius  que  deffous  ,  couvrez  de  lard  pilé  ,  beurre, 
frais  &  de  bardes  de  lard  ;  couvrez  d’une  autre 
abaifle  ;  dorez  &  mettez  au  four  pendant  quatre 
ou  cinq  heures  ;  quand  il  eft  à  demi  cuit ,  tirez- 
le,  &  avec  un  entonnoir ,  mettez-y  environ  une 
chopine  de  coulis  clair  de  veau  Si  de  jambon  ; 
remettez  au  four  pour  achever  de  cuire.  Quand 
il  eft  cuit  tirez-le  ,  &  fi  vous  voulez  le  fervir 
pour  Entremets ,  laiffez-le  refroidir ,  &  le  fer-s 
vez  fur  une  ferviette. 

Si  vous  voulez  le  manger  chaud  ,  aufli-tôt 
qu’il  eft  tiré  ,  dégraiflez-le  ,  jette z  dedans  un  ra¬ 
goût  de  foies  gras  ,  champignons ,  ris  de  veau  » 
trufes  ,  moufierons  ,•  que  le  coulis  foit  un  peu 
ample.  a 

Vous  pouvez  auffi  le  fervir  avec  un  ragoût  de 
queues  d’écrevifles.  (  Voyez  au  mot  Ecrevijfetl% 
manière  de  le  faire.  ) 

Saumonneaux  à  l’ Allemande. 

Mettez  dans  une  caflerole ,  eau  ,  vinaigre  } 
oignons ,  perfil  &  racines  de  perfil ,  fel ,  poivre» 
gnes  herbes ,  deux  gouffes  d’ail  j  faites  boiiilli£ 
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le  tout,  &  y  jettez  70s  faumonneaux  tout  en  vie  } 
Hiettez-les  fur  des  cendres  chaudes  {ans  les  faire 
boüillir,  fervez-les  fur  une  ferviette  avec  du 
perfil  verd  ,  ou  une  petite  fauffe. 

SAUPIQUET,  fauffe  accommodée  avec  oi¬ 
gnon  frit  au  beurre  ou  au  lard  /  vin  T  fel ,  &  poi¬ 
vre.  On  laiffe  bien  boüillir  le  tout  ;  puis  quand 
cette  fauffe  eft  réduite  au  tiers ,  on  la  dreffe  lur 
le  porc  frais  rôti  ou  autres  viandes  aulîi  rôties.  - 

SCORSONNAIRE,  voyez  cercifix  d’Efpa- 
gne ,  au  mot  Cercifix. 

SECHE ,  efpéce  de  poulpe  ou  polipe  qui  x 
un  bec  comme  celui  d’un  perroquet ,  le  deffus 
du  corps  couvert  d’un  os  léger,  grand  comme 
la  main  ,  épais  d’un  pouce  au  milieu ,  mince 
vers  les  côtés  ,  dur  par-deflus ,  tendre,  friabl'e,- 
&  très-blanc  dans  tout  le,  refle.de  fa  fubftance  -; 
une  veflie  près  de  I’eftomac  remplie  d’une  li¬ 
queur  fort  noire  que  ce  poiffbn  répand  quand  il 
efl  pourfuivi  ;  deux  manières  de  bras  attachés 
vers  la  tête ,  delquels  il  fe  fert  pour  nager  ,  & 
outre  cela  huit  pâtes ,  fîx  petites  &  deux  plus 
grandes.  Il  fe  nourrit  de  petits  poiffbns,  mais  il; 
fi’en  eft  pas  meilleur  pour  cela  ,  étant  fort  dur, 
coriace  ,  d’aflëz  mauvais  goiit ,,  &  fort  difficile  à 
digerer. 

On  n’en  mange  point  à  Paris  ;  mais  il  eft 
fort  commun  à  Lyon  ,  à  Bordeaux  ,  à  Nantes  & 
en  plufieurs  autres  Villes  du  Royaume.  On  fait 
boüillir  ce  poiflon  dans  de  l’eau ,  puis  on  le 
coupe  par  morceaux  pour  l’apprêter  avec  du  * 
beurre ,  de  l’oignon ,  des  ciboules  ,  du  perfil , 
un  peu  de  poivre ,  &  fur  la  fin  quelques  gouttes 
de  vinaigre.  Il  faut  avant  cela  qu’il  ait  été  atten¬ 
dri  dans  de  l’eau  falée  ,  mêlée  de  chaux  vive  & 
de  cendres ,  moyennant  quoi  les  bons.eflomacs 
peuvent  s’en  accommoder.  On  le  prépare  à  Lyon 
avec  de  la  cendre  gravelée. 
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Il  nourrit  beaucoup  quand  on  le  peut  dîgé- 
fer;  mais  comme  l’a  marqué  Hyppocrate ,  il  ref- 
ferre  le  ventre  ,  il  produit  un  îàng  épais  &  grof- 
fier  qui  apefantit  la  tête ,  &  qui  charge  les  yeax. 
Le  boüillon  de  ce  poiflon  eft  néanmoins  laxatif. 

SEIGLE  oufegle ,  Secale  ,  efpéce  de  froment. 
Il  y  en  a.  deux  efpéces  qui  ne  font  différentes 
qu’en  ce  qu’on  féme ,  l’une  au  Printems  &  qu’el¬ 
le  eft  plus  petite  que  l’autre  qu’on  féme  au  com¬ 
mencement  de  l’hyver. 

Le  feigle  pouffe  plufieurs  tiges  qui  croiffent  à 
la  hauteur  de  cinq  ou  fix  pieds  ;  fes  feuilles  font 
longues  ,  étfoites  &  en  petite  quantité,-  fes  fleurs- 
font  des  étamines  jaunes  qui  naiffent  par  paquets 
rangées  en  épies  aux  fommités  des  tiges  ;  fes 
épies  font  plus  longs  que  ceux  de  froment  & 
garnis  de  plus  longues  herbes.  Les  grains  de  fei¬ 
gle  font  longs  &  maigres. 

Les  Montagnars  &  les  peuples  feptentrionaux 
fe  fervent  ordinairement  du  feigle  pour  faire  dit 
pain  ;  on  l’employe  aufîi  dans  la  plupart  de* nos 
Provinces.  On  en  mêle  aufîi  quelquefois  avec  lé 
froment  pour  donner  au  pain  un  certain  goût  qui 
plaît  à  plufieurs  perfonnes  ;  il  ne  nourrit  pas  tant 
que  le  bled,  &  il  lâche  un  peu  le  ventre.  (Voyez 
au  mot  Pain.  ) 

Le  feigle  contient-beaucoup  d’huile  &  de  fel 
effentiel. 

SEL,  Sal;  nous  ne  parlerons  ici  que  du  fel 
commun  &  que  l’on  mange. 

Le' fel  dont  on  a  coutume  (Taffaifonner  les 
alimens  eft  un  fel  qui  en  fe  criftallifant ,  prend 
toujours  la.  figure  cubique  ,  qu’il  garde  même 
dans  fes  plus  petites  parties  ;  il  y  etua  de  deux 
fortes  ;  le  Focile-,  qu’on  tire  des  mines ,  &  l’ar¬ 
tificiel  que  l’on  Jait  par  l’évaporation  dé  l’eau  de 
la  mer,  de  l’eau  falée  des  fontaines  &  des  puits , 
&  que  l’on  appelle  fel  marin.  Il  y  a  des  mines 
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de  fel  dans  bien  des  endroits,  il  eft  inutile  d’en 
détailler  ici  les  particularités  ;  le  'fol  foffile 
qu’on  en  tire  a  à  peu-près  les  propriétés  du  fel 
marin. 

Ce  qu’il  y  a  de  plus  remarquable  dans’ces  lieux 
fouterrains ,  ce  font  les  fleurs  de  fel  qui  croiflent 
comme  la  barbe  de  bouc,  avec  cette  feule  dif¬ 
férence  qu’elles  font  plus  blanches  &  plus  fines. 
On  ne  peut  allez  admirer  ces  productions  ;  il 
femble  que  ce  foit  une  végétation  ;  cependant 
on  n’en  trouve  ni  en  tout  tems  ,  ni  partout 
où  l’on  a  miné  ;  elles  paroilfent  &  croiffent  fé¬ 
lon  la  température  dés  faifons  qui  font  fort  ir¬ 
régulières  dans  ces  lieux;  ces  efpéces  de-  plumes 
de  fel  font  forf'Fragiles  ;  elles  le  fondent  à  l’hu¬ 
midité  ,  &  fe  diffolvent  dans  l’huile';  c’eft  le 
fel  le  plus  pur ,  le  plus  fin  ,  le  plus  aétif  le 
plus  blanc  &  le  plus  beau  ,  enforte  que  ce.n’efï 
pas  fans  raifon  qu’on  a  donné  à  ces  excroiffan- 
ces  le  nom  de  fleurs  de  fel.  Il  y  a  à  Neufol 
une-  ftatue  de  fel  de  grandeur  naturelle ,  qui  eft 
comme  le  baromètre  de  la  ville  ;  lorlqu’elle 
lue,  ou  Ce  couvre  d’humidité ,  elle  annonce  lé 
mauvais  tems  &  la  pluie ,  &  l’on  peut  compter 
for  le  beau  tems  lorfqu’elle  eft  féphe. 

Le  fel  commun  artificiel  fe  fait  avec  l’eau 
de  la  mer, des  fontaines  &  des  puits  falés  que  I  on 
fait  évaporer  à  l’ardeur  du  Soleil ,  ou  par  la  cha¬ 
leur  du  feu.  . 

Le  fel  qui  a  plus  de  faveur  eft  celui  qui  fe 
forme  de  l’eau  de  la  mer  par  les  rayons  du  So¬ 
leil  dans  les  marais  folés  ;  il  eft  d’un  goût  fa  je 
affez  connu ,  de  couleur  !grife  ,  à  caufe  de  la 
terre  qui  y  eft  mêlée.  Si  ori  le  diflout  &  qu  on 
le  criftallife  à  une  chaleur  légère ,  il  fe  forme  de 
petits  grains  blancs  &  cubiques  ;  celui  que  1  op 
fait  par  la  chaleur  du  feu  avec  dé  l’eau  de  la  mer 
pu  des  fontaines  falées  pique  la  langue  plus  fort 
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tement ,  parce  qu’il  eftmêlé  avec  une  plus  gran¬ 
de  quantité  de  Tel  alcali  minéral  ;  c’efl  aufli  ce 
qui' fait  qu’il  fe  fond  plus  promptement;  il  eft 
blanc ,  mais  fes  grains  n’ont  pas  une  figure  exac¬ 
tement  cubique ,  â  caufè  du  mélange  de  diffé- 
rens  fels. 

Le  meilleur  de  tous ,  &  celui  qu’on  préféré 
dans  les  cuiïïnes ,  eft  le  fèl  marin  qui  eft  formé 
par  les  rayons  du  foleil. 

Ce  fel  empêche  la  trop  grande  fermentation 
des  alimens  dans  l’eftomac  empêche  le  bouil¬ 
lonnement  violent  des  autres  liqueurs  ;  d’ail— 
'leurs  s'unifiant  facilement  aux  fels  volatils  uri- 
neux  ,  &  faifant  par-là  un  fèl  ammoniac,  il  tem- 
pere  l’âcreté  des  humeurs  &  les  fait  couler  par 
les  urines  ;  enfin  irritant  légèrement  par  fes  pe¬ 
tites  pointes  les  parties  folides ,  &  leur  fervant 
d’aiguillon ,  il  rend  les  ofcillations  des  fibres 
plus  vives  ;  par-là  les  fondions  du  corps  fè  font 
mieux;c’eft  de- là  que  viennent  toutes  ces  belles 
qualités  que  l’on  attribue  au  fel  commun ,  com¬ 
me  la  vertu  d’échauffer,  de  deffécher,  de  digé¬ 
rer,  d’ouvrir  ,  d’incifer ,  d’exciter  l’appétit  & 
l’amour ,  &  de  réfifter  à  la  pourriture  &  au  poi- 
lôn. 

Il  faut  bien  fe  donner  de  garde  de  faire  un 
ufage  immodéré  du  fel ,  car  c’eft  un  puiflant  def- 
ficatif  ;  il  augmente  la  foif  &  corrompt  le  fâng; 
fi  on  ne  l’emploie  que  pour  conferver  les  mets 
ou  en  relever  Je  goût  ,  fon  ufage  eft  falutaire. 
Il  excite  modérémenr  l’appétit ,  il  defféche  & 
cpuife  le  trop  d’humidité. 

Le  fel,  dit  M.  Àndry  ,  eft  un  fuc  acide  &  mi¬ 
nerai  très-pénétrant  &  très- vif,  d’abord  travail¬ 
lé  dans  la  terre  où  il  fe  corporifie ,  &  enfuite 
tranfmis  dans  l’eau  d’où  on  le  tire  par  évapo¬ 
ration  ou  par  criftallifàtion. 

Cet  affaifonnement  eft  le  plus  néceffaire  & 
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le  plus  naturel  de  toiis.  On  peut  aîfément  fe 
palier  des  autres  .  &  on  ne  peut  fe  pafler  de  ce* 
lui  ci  ;  rien  ne  dotme  aux  alimens  un  goût  plus 
fâlutaire  ,rien  ne  contribue  plus  efficacement  à 
la  digeftion  des  viandes.  Le  fel  eft  compofé  de 
patries  fines  aâives,  mais  folides  ,  qui  en  s’u¬ 
nifiant  avec  la  falive  qu’elles  détachent  de  la 
bouché  arment  pour  ainfi  dire  ce  difTo'.vant , 
tout-puiffant  qu'il  ell  déjà ,  &  lui  donnent  une 
nouvelle  force  pour  pénétrer  les  alimens  &  en 
féparer  le  s  diffcrens  principes.  . 

Quand  on  veut  extraire  les  foufres  d’une  plan¬ 
te  ,  on  mêle  un  peu  de  fel  avec  la  plante  ,  fans 
quoi  l’on  en  tire  beaucoup  moins  de  fouffre  :  (i 
tout  de  même  on  veut  que  les  alimens  fe  digèrent 
bien  dans  l’eftomaç  ,  ce  qui  ne  fe  fait  que  par 
la  défunion  de  leurs  principes,  il  eft  néceflaire 
de  les  affaifonner  d’un  peu  de  fel  >  afin  que  plus 
aîfés  â  divifer  ,  ils  réfiftent  moins  à  l’aâioa 
des  levains  qui  les  doivent  diffoudre. 

Le  fel  ne  contribue  pas  feulement  à  la  digef¬ 
tion  des  viandes  ;  ces  mêmes  parties  fines  Si 
pénétrantes  qui  le  compofent ,  aident  encore 
a  la  diftribution  des  fucs  nourriciers  *  &  l’on 
a  vu  des  perfonnes  tomber  dans  d’exceffiveS 
maigreurs,  pour  avoir  abfolument  abandonné 
î’ufage  du  fel  ,  &  guérir  enfuite  parfaitement! 
en  fe  remettant  au  même  ulàge. 

Le  fel  contribuant  ,  comme  il  fait ,  à  la  di- 
geftion  des  alimens  &  à  la  diftribution  de?  fucs  i 
favorife  en  même  teins  toutes  les  fondions.' 
Audi  remarque-  t-on  que  la  plupart  de  ceux  qui 
n’ufent  jamais  de  fel  ont  l’efprit  moins  pénétrant,; . 
l’imagination  moins  vive  ,  la  vue  moins  forte  * 
le  corps  moins  robufte,  &  pour  tout  dire  ce 
qui  en  eft ,  la  fécondité  eft  beaucoup  pffis 
rare  parmi  eux.  C’eft  ce  gu’obferve  MundiuS 
_  dans  fon  excellent  traité  des  alimens. 
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-/  üe  la  vénération  des  Anciens  four  le  fil. 

Mais  fi  le  fel  eft  fi  faiu taire  au  corps,  ce  n’eft 
qu’autant  qu’on  en  fçait  ufer.  Ces  parties  fines 
&  pénétrantes  dont  il  eft  cotnpofé  ,  quand  il  eft 
pris  en  trop  grande  quantité  ,  étant  d’elles- 
mêmes  corrofîves  peuvent  produire  piufieurs 
effets  dangereux.  Le  premier  c’eft  de  ronger 
l’eftomac  &  les  inteftins  ,  le  fécond  de  rendre 
Je  fang  âcre  &  brillant,  le  troifîéme  de  con- 
fumer  l’humeur  balfamique  du  corps.  Il  s’enfuit 
donc  que  le  fel  pris  avec  excès  eft  aufli  per¬ 
nicieux  que  ce  même  fel  pris  avec  modération 
peut  être  falutaîre. 

Il  y  a  mente  des  per  sonnes  qui  fans  faire  excès  de 
fel  peuvent  s’en  trouver  incommodées;  celles 
qui  font  naturellement  maigres  &  féches  ,  les 
nourrices  qui  n’ont  pas  affe?  de  lait  ,  les 
femmes  groffes  ,  les  mélancoliques  ,  les  fcor- 
butiques,  ceux  qui  font  fujets  à  des  inflam¬ 
mations,  ceux  qui  ont  des  dartres  ou  d’autres 
maladies  fernblabies,  produites  par  une  féro- 
fité  piquante  &  corrofîve  ,  toutes  ces  perfon- 
nes  &  beaucoup  d’autres  ,  ont  à  craindre  des 
parties  âcres  &  brûlantes  du  fel,  &  ne  doivent 
fe  propofer  autre  chofe  en  falant  leurs  alimens 
que  d’en  corriger  un  peu  la  trop  grande  infî- 
pidité. 

Comme  dans  tout  le  cours  de  cet  Ouvrage 
en  alignant  les  principes  des  alimens ,  ou  en 
expliquant  leurs  propriétés ,  on  fait  fou  vent 
mention  des  différens  fels  qu’on  trouve  ,  il  eft 
àpropos  de  donner  ici  une  idée  générale  delà 
lignification  de  ces  termes  ,  qui  peut  être  ne 
•feroient  paijlentendus  de  tout  le  monde. 

Les  Chimiftes  définiffent  le  fel,  de  quelques- 
unes  de  fes  propriétés ,  un  corps  foible  au  feu  , 
congelable  de  nouveau  par  le  froid ,  en  des  cor- 
pufcules  friables  ou  des  criftaux  dans  l’eau ,  non 
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malléable,  &  laiffant  fur  la  langue  une  fenfatîoi 
d’acrimonie.  Les  fels  naturels  {ont. 

i*.  Le  fel  Marin  &  le  fel  Gemme  qui  font  dé 
la  même  nature,  le  premier  étant  félon  toute  ap¬ 
parence  ,  une  folution  du  fécond  dans  l’eau  de 
la  mer.  Ce  font  deux  fels  parfaits ,  fixés  St  inal¬ 
térables  dans  le  corps  ;  on  ne  trouve  jamais  les 
autres  fels  dans  l’urine  des  animaux  qui  les  ont 
avalés  ;  mais  le  fel  marin  s’y  découvre  toujours 
dans  ceux  qui  l’ont  pris. 

i°.  Le  Nitre  &  le  Salpêtre  qui  fe  diflout  plus 
aifétnent  par  le  feu ,  &  moins  aifément  dans  l’eau, 
qu’aucun  autre  (el ,  il  eft  froid ,  &  fait  fur  la  lan¬ 
gue  une  impreffion  déglacé  falée;  il  paroît  être 
3e  nature  moyenne  entre  le  fol  foffile  &  l’ani¬ 
mal,  pouvant  être  produit  des  excremens  des 
animaux  mêlés  ,des  fois  végétaux. 

5°.  Le  fel  Ammoniac ,  compofé  d’un  fel  fof¬ 
file  ,  d’un  animal  &  d’un  végétal  ;  ce  fel  refroidit 
l’eau ,  il  fe  fixe,  à  un  feu  doux  ,  &  fe  fublitne  à 
un  grand  feu  ;  fon  goût  reflemble  à  celui  de  l’u¬ 
rine,  eft  plus  pénétrant  que  celui  du  fel  com¬ 
mun. 

4°.  Le  Borax ,  fel  foffile ,  d’un  goût  douceâ¬ 
tre  ;  il  aide  la  fufion  des  métaux. 

'  ÿ°.  L’Alun  qui  quoiqu’il  ne  foit  point  un  fel 
pur,  a  la  plupart  des  propriétés  des  fels ,  étant 
foluble  dans  l’eau  ,  &c .' 

Les  fois,  fe  divifent  en  acides  &  en  alcalins  ;  le 
goût  foui  donne  une  idée  de  l’acide ,  l’aigreur  ou 
l’acidité  étant  une  de  ces  idées  {impies  qu’on  ne 
fauroit  décrire  plus  elairement  ;  ce  qui  mêlé  avec 
un  acide  ,  caufe  une  effervefcence ,  eft  appellé 
alcali.  Ce  mot  efferviefcence  ,  dan®fo  fens  dés 
Chimiftes  lignifie  un  mouvement  inteftin  proj 
duit  par  le  mélange  de  deux  corps  accompagne 
quelquefois  de  lîfflement ,  d’écume  &  d’ébulli¬ 
tion  ;  par  exemple ,  plaçons  dans  la  première 
ela!Te 
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felàfle,  les  acides  ,  comme  le  vin  aigre  ,  le  jus 
de  limon  ,  celui  d’orange,  l’efprie  de  nitre  ,  ce¬ 
lui  d’-alun.  Dans  la  fécondé  cia (Te  ,  les  autres 
fubftànces  falines  tirées  des  animaux  &  des  vé¬ 
gétaux  par  la  diftilatiôn  ,  la  putréfaéHon  ,  la 
calcination  ,  comme  l’efprit  d’urine  ,  Tefprit  de 
corne  de  cerf,  le  fel  de  tartre  ;  dans  ce  cas  l’ef- 
fervefcence  excitée  par  le  mélange  des  fubftan- 
çes  de  la  féconde  clafle  ,  avec  celle  de  la  pre¬ 
mière  leur  fait  donner  le  nom  d’alcalis. 

Il  y  a  une  troifiéme  clalfe  de  fubftànces  com¬ 
munément  appellées  abforbante-s- ,  comme  les 
différentes  efpéces  de  coquillages  ,  la  craie  ,  les 
yeux  d’écreviffes  ,  &e.  qui,  mêlées  avec  celles  de 
la  première  clafle  produilènt  aufft  une  efferves¬ 
cence,  d’où  elles  font  nommées  alcalines,  quoi-- 
qu’improprement-  car  elles  ne  font  point  des- 
fçls  &  n’ont  rien ,  de  commun  avec  la  fécondé- 
clafle. 

Le  changement  de  couleur  que  les  acïdés ■  8é’ 
les^  alcalis  produifent  dans  quelques  corps  eft 
une  autre  preuve  dé  leur  exiftenee  ;  par  exem¬ 
ple  les  liqueurs  qui  verféè  s  fur  le  fÿrop  dé  vio¬ 
lette  ,  le  rougiflent  ,  font  regardées  comme" 
acides,  &  celles  qui  le  changent  en  verd ,  com¬ 
me  alcalines  ;  ,ain(î  l’huile  dé  vitriol  rougi»  le-" 
fyrop  de  violette  ,  &  l’huile  dé  tartre  lo  rend 
verd. 

Le  mot  alcali  vient  d’une  plante  appeliée  Kâli- 
par  les  Egyptiens  ;  ils  brûloient  cette  plante 
en  failoient  bouillir  les  cendres  dans  l’eau ,  é£- 
appelloient  le  fel  blanc  qui  reftôit  au  fond  du-' 
vaiffeau  ,  après  l’évaporation  dû  fel  Kali  ou  Al¬ 
cali.  11  eft  corrofif,  produifant  la  putrefaâionr 
des  parties  animales  ,  où  ilellappliqué. 

Il  y  a  d’autres  fubftànces  qui  ne  font  ni  par-  - 
faitement  acides  ,  ni  parfaitement  alcalines; 
mais  dont  la  difpofîtion  ou  la  nature  eft  de  s’ai-  - 

Tome  III.  ; 
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grir  ou  de  s’alcalifer  ;  Ces  qualités  ne  font  p'6ai 
purement  imaginaires  ,•  elles  produifent  derefe 
fets  contraires  &  très-difFérens  dans  le  corps  hu¬ 
main. 

Les  fols  qui  ne  font  ni  acides,  ni  alcalis*  font 
appellés  neutres  ;  tels  font  le  fel  ammoniac ,  le 
fol  marin ,  le  fel  gemme  ,  le  borax l’alun ,  le 
nitre  qui  ne  font  ni  acides  ni  alcalins  ;  mais  les 
fubftances  qu’ils  donnent  tous  ,  parla  Chimie^ 
excepté  le  fol  ammoniac,  font  généfalemen# 
acides. 

Les  fols  fixes  font  ceux  qui  réfiftent  aafeu  fans 
être  enlevés. 

Les  fels  volatiles  font  ceux  qui  s’élèvent  à  la 
moindre  chaleur  &  répandent  une  odeur  urineu- 
fe  ;  il  y  a  des  alcalis  fixes  &  des  alcalis  vola¬ 
tiles. 

Les  fels  effentiéls  des  plantes  font  ceux  qut 
par  le  féjour  fe  détachent  de  leur  fue  ,  &  fe  co- 
lent  aux  côtés  du  vaifféau. 

Ce  qui  dégoutte  dans  les  diftiktiotts  le  long 
des  côtés  du  récipient  eft  appellé  Huile ,  s’il  ner 
fo  mêle  point  avec  l’eau  ;  &  ,  s’il- s’y  mê¬ 

le;  les  efprits  font  infiammables'i||>nofl  inflam- 
mairies  ;  ces  derniers  font  acidêfl?  otf  alcalins# 
Le?  efprits  akali fis  font  des  liqueurs  fubttles' 
volatiles  qui  découlent ,  en  veines ,  le  long  ues.  { 
côtés  du  récipient  dans  la  diftilation  ,  qui  ne 
s’enflamment  point,  mêlés.  aveC  l’eau,  &  quf- 
contiennent  quelque  fel  alcâlirî ,  tel  eft  l’efprtf  . 
deiporne  de  cerf.  Ces  efprits'  Ce  tirent  de  toutes 
Jeâlarties  des  aqimaux  ailnfi  que  de  toutes  les 
pïames ,  par  la  ptftréfaâiÿfl ,  &  de  celles. qui 
font  piquantes ,  Comme  la  moutarde  *  les  rai-  - 
forts ,  &  fans  cette  opération. 

Les  efprits  acides  font  des  liqueurs  fubtiles 
non  inflammables  ,  mifcibîes  avec  l’eau  qu’ofl  . 
ère  des  végétaux  &  des  fofSies  par  la  diftilatiotf.' 
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lés  éfprits  inflammables  font  des  liqueurs  fubti* 
les ,  volatiles  ,  mifcibles  avec  l’eau ,  &  entiére- 
fement  combuftibles.  On  les  tire^gles  plantes 
fermentées  ,  &  non  fans  cela. 

On  entend  ‘par  l’efprit  d’une  plante  ou  d’un 
animal  cette  huile  pure  &  affinée  qui  s’éxhale 
d’elle-même  à  caufe  de  fon  extrême  volatilité 
dans  laquelle  confifte  l’odeur  du  mixte. 

Le  fàvon  eft  un  mélange  de  fol  alcalin  & 
d’huile  ;  fes  qualités  ordinaires  font  de  déter- 
ger,de  pénétrer,  d’atténuer,  &  dé  refoudre. 
Tout  mélange  d’une  fobftance  huileufè  avec 
du  fol  ,  peut  être  appelle  là  von.  Les  corps- 
qui  participent  de  cette  nature  font  nomméÿ 
favonneux. 

Semelles  à  la  Dauphine. 

Formez  des  abaiffes  de  pâte  à  la  Dauphine 
coupez-les  de,  la  foÆne  de  femelles  de  foulier 
faites-les  cuire  à  moitié  dans  le  four  ;  glacez- 
les  avec  du  fucrecuit  à  la  plume  froid.  Re- 
Biettez-les  au  four  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu  r 
fervez  chaud. 

SERVICE,  Supefle*,  fè  dit  d’un  affortimenf  de' 
meubles  ,  qui  fert  à  la  fable ,  foit  vaifielle  y 
foit  linge. 

SERVICE  ,  Fercula  ,  fe  dit  auffi  des  plafsr'  ' 
qu’on  fort-  fur  la  table  fout  à  la  fois  pour  la1 
couvrir.  On  dit  une  table  forvie  à  quatre  fer- 
vices.  Le  premier  font  les  Entrées ,  le  fécond  le 
rôt ,  le  troifîéme  l’Entremets,  &  le  quatrième, 
lé  Fruit ,  autrement  appellé  DefTert. 

SIROP  ,  Syrupus,  c’eft  uneieompofition  â  la-  ' 
quelle  on  donne  une  confiftaneè  un  peu  épaifîe  , 

&  qui  eft  faite  avec  dés  eaux,,  dé  focs,  ou 
teintures  de  fruits,  de  fleurs  ou  d’autres  mixtes.  Iï 
y  a  des  ffrops  de  plüfîeurs  fortes.  Nous  ne 
parlons  ici  que  de  ceux  qui  font  bons  à  boire. 

I  i  ij 
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On  trouvera  la  façon  de  faire  les  différées 
lïrops  (ous  les  articles  particuliers. 

Quand  on  clarifie  le  fucre  qui  doit  fervir  à 
faire  le  firl| ,  il  n’en  faut  prendre  que  trois  ou 
quatre  onces  qu’on  laiffe  refroidir  dans  la  baffine 
ou  dans  le  plat  de  terre  verniffé  pour  empêcher 
que  le  blanc  d’œuF  ne  fe  cuife,  ce  qui  arrive¬ 
nt  fi  la  liqueur  étoit  chaude.  Enfuite  en  bat 
le  blanc  d’œuf  avec  des  verges  de  bouleau  & 
cette  partie  de  la  liqueur  juîqu’à  ce  que  le  tout 
foit'  converti  en  crème  ;  alors  on  met  le  fucre 
&  le  refte  de  la  liqueur,  &  l’on  fait  prendre 
quelques  boitillons  au  mélange  afin  que  le  blapc 
d’ œuf  qui  eft  gluant ,  fe  charge  de  la  craffe  &  fe 
1?  pare  aux  côtés  du  baffin.  ôtent  cette  crafie 
ou  cette  écume  avec  une  cuiller  ,  enfuite  ôn 
coule  le  firôp  ,  &  on  ‘  le  fait  cuire  en  1-e- 
Cümant  encore  ,  s’il  eft  néoeflaire.  Si  l’on  em¬ 
ploie  plus  de  trois  livres  de  fucre',  il  faut  plus 
d’un  blanc  d’œuf  pour  le  clarifier,  II'  en  faut 
mettre  d’avantagê  à  proportion  d’une  plus 
grande  quantité  de  fucre. 

On  connoit  que  le  firop  eft  cuit  lorfqu’en  le 
verfant  doucement  avec  une  cuiller  ,  il  forme, 
des  gouttes  groffes  fur  la  fin  ,  &  un  filet 
court.  , 

'  les  firops  acides  ,  comme  ceux  de  verjus  ne 
Veulent  qu’une  légère  coétion.On  fait  cuire  l'es 
autres  d’avantage  afin  de  les  mieux  conferver. 
11  faut  pourtant  bien  prendre  garde  de  ne  les 
pks  trop  faire  cuire  ,  parce  qu’ils  fe  candiroient 
en  refroidiffant.  - 

Pour  empêcher  le  firop  de  fe  candir  ,u  taut 
y  mêler  environ  une  demi-once  de  bon.  miel 
blanc  pour  chaque  livre  de  fucre  ,  le  remuer 
encore  avec  une  cuiller  ou  autre  inftrument 
quand  il  eft  refroidi. 
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-Il  ne  faut  jamais  boucher  les  bouteilles  ou 
l’on' veut  garder  le  firop  ,  qu’il  ne  foit  entière¬ 
ment  refroidi. 

!  SOLE ,  Solea.  Il  y  a  peu  de  poifTons  qui  aient 
un  auffi  bon  goût ,  &  qui  fbient  en  même  tems 
d’une  qualité  (î  faine  que  la  foie.  Elle  contient 
beaucoup  d’huile  &  de  fel  volatil.  Elle  a  une 
chair  tendre,  courte  &  ferme,  n’a  que  peu  dé¬ 
files  vifqueux  &  grolîiers,  &  contient  un  mélange- 
bien  proportionné  de  particules  huileufès-,  &  de- 
fàlines  volatiles  qui  la-  rendent  fort  agréable- 
au  goût ,  nourriffante ,  propre  à-'  produire  dé¬ 
bons  fuGs  &  facile  à  digérer.  Elle  ne  produit 
point  de  '  mauvais  effets  à  moins-  qu’on  n’etl) 
mange  exceflîvement. 

La  foie ,  appellée  autrement  perdrix  dè  mer», 
à  caufe  de  fon  bon  goût ,  efi  beaucoup  meil¬ 
leure  tranfportée  que  fur  lès-  lieux  ,  ce  quivient 
dè  ce  qu’elle  renferme  une  petite  vifcoGté  qui- 
fê  diflipe  par  le  tranfport;  ce  fi  pourquoi  elle- 
eft  plus  excellente  à  Paris  .ou  à  Lyon  que  fur 
lie  bord  de  la  mer.  Henri  III.  en  fâifoit  fon  mets- 
favori  les  jours  maigres. 

Ce-poiffon-  s’apprête  dë  plufieurs  façons  dif¬ 
ferentes  ,  &  quoiqu’à-  parler  en  général ,  les  fri¬ 
tures  ne  foient  pas  bien  faines,  on  remarque 
que  la  foie  frite  n’a  rien  de  mal-faifant  ;  ce  qui 
vient  de  ce  qu’ayant  la  chair  fort  ferrée  ,  elle 
prend  moins  dè  friture  que  là  carpe  &  plufieurs 
autres  poiffons.  J 

On  fait  des  potages  avec  les  foies  defolTées 
&  farcies  on  prépare  des  foies  en  marinade, 
dès  folès  en  ragoût,  des  foies- en  pâte;  on  fait 
des  falades  de  filets  dè  foies  ,  &c.  mais  le 
goût  efl  plus  confulté  en  tout  cela  que.  la 
îanté. 

Les  foies  frites  ,  foit  avec.-  du  beurre  ,  foit 
avec  d’excellente  huile ,  ou  fimplement  accom- 
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modées  à-  la  faufle  blanche ,  font  les  plus  làitres; 
Ce  p-oiffon ,  félon  1»  remarque  d’Horflius ,  con¬ 
vient  aux  malades  qui  font  en  état  de  manger , 
&  on'  le  leur  confeille ,  parce  qu’il  produit  un 
bon  fang,  que  la  nourriture  qu’il  fournit  fait 
peu  d’exeremens ,  &  qu’il  eâ  outre  cela  fort, 
agréable  au  go&t. 

Soles  frîtes. 

Vuidez-les  par  le  côté  de  la  tête,  &  après 
les  avoir  écaillées  &  lavées ,  farinez-les  ;  fen¬ 
dez  les  for  le  d'os  auprès  de  l’arête,-  faites-les 
frire  dans  c’u  beurre  affiné ,  "bien  chaud ,  &  k 
feu  clair ,  afin  que  votre  poiffon  ne  foit  point . 
moîafTe ;  quand  les  foies  font  frites,  &  de  belle 
couleur ,  égouttezrles ,  &  fervez  for  une  fer- 
viette  pour  un  plat  ds  rôt ,  avec  du  perfil 
frit. 

Soles  au  coulis  roux. 

Quand  elles  font  frites,  comme  on  vient  atf 
le  dire,  coupez-leur  la  tête  &  le  bout  de  la* 
queue  ;  faites  fondre  un  petit  morceau  de  beurre' 
dans  une  cafferole  ;  mettez- y  un  peu  de  ciboule 
hachée  &  du  perfil  ;  quand  il  elî  un  peu  frit , 
mouillez  de  boüillon'  de  ppiffon  f  aflaifonnez 
de  fol  &  poivre,  &  laiffez  mitonner;  mettez-jr" 
quelques  câpres  fines  ;  liez  la  lauffe  d’un  coulis* 
au  roux.  (  Voyez  au  mot  coulis  la  manière  de- 
le  faire.  )  Metfez-y  les  foies  mitonner  un  peu  t 
dreflez-les  enfoite  dans  Un  plat,  la  fauffe  par- 
deffus,  &  fervez  chaudement. 

Soles  aux  concombres. 

Coupez-en  la  tête  &  la  queue,  farinez-les* 
&  les  faites  frire  ;  pelez  des  concombres.,  cou- 
pez-les  par  la  moitié ,  ôtez-en  le  dedans ,  cou- 
pez-les  par  dés ,  mettez  les  mariner  avec  urt 
oignon  coupé  par  tranches ,  fel ,  poivre  ,  un' 
peu  de  vinaigre  ;  laiffez- les  dans  la  marinade 
pendant  deux  hetwes ,  pïeffez-Ies  enfoite  dan* 
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tti  linge  ;  faites  fondre  du  beurre  dans  une 
Caflèrole  ,  mettez -ÿ  vos  concombres;  quanti 
Ûs  font  roux,  mouiîtez-les  d’un  bottillon  de 
poiffon ,  biffez  mitonner  à  petit  feu  ;  dégraiffez- 
les ,  &  les  liez  d’ùn  coulis  au  roux  ,  ou  bien 
-  d’un  roux  de  farine  cuite  ;  mettez  vos  foies’ 
frites  mitonner  un  'moment  dans  le  ragoût  de 
concombres ,  dreffez-les  dans  uiï  plat ,  le  ra¬ 
goût  par-deffus  ,  &  fervez  chaudement. 

■  Soles  fardes  à  ta  faiijfe  hachée. 
Oùvrez-les  par  le  dos  pour  en  ôter  l’arétef 
mettez  à  ta  place  une  farce  faite  avec  carpe1 
eu  brochet  cuit ,  perfîl ,  ciboule ,  champignons,, 
tin  peu  de  mie  de  pain  pafl'ée  avec  de  la  crème  y 
lin  morceau  de  beurre  ,  fel  y  poivre ,  jaunes 
d’œufs,  le  tout  haché  &  bien  raillé;  vos  foie»1 
farcies  ,  CoufeZ-les ,  farineZ-lës  enfuite  ;  faites- 
les  frire  dans  de  l’huile  ,  &  les  fervez  avec  une' 
__fau(fe  hachée.  (Voyez  àu  mot  faufle  la  ma» 
liiere  de  la  faire.  ) 

Soles  à  la  Bourgutgnéne* 
îaites-les  frire  ,  Coupez- les  enfuite  par  filets  J 
faites  une  faufle  avec  bon  Vin ,  Un  peu  d’ail  y 
fèl ,  poivre  ,  fbîn ,  une  feuille  de  laurier ,  un' 
pieu  de  beurre  ;  mettez  vos  foies  mitonner1 
ooucemlnt  dans  cette  fàùffe  ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Soles  au  vin  de  Champagne. 

Vos  foies  vüidees,  écaillées  &  biétï  lavées  ÿ 
coupez-en  la  tête,  la  queue  &  le  tour  des  na¬ 
geoires  ;  arrangez-les  dans  une  caflerole  avec' 
fel ,  poivre ,  un  oignon  piqué  de  clous ,  u* 
bouquet  dé  fines  herbes  ,•  quelques  ciboules  en¬ 
tières  ,  perfîl  haché,  une  tranché  de  citron  * 
tnoüillez  d’une  demie  bouteille  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  &  d’un  peu  de  bottillon  de  poiflon  ;  met- 
t&z'-y  un  morCeau  de  beurre  frais  ,  &  un  peu  dé 
tâpure  de  pain  bien  fine  ;  faites  cuire  le  tout 
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énfemble  for  un  fourneau  bien  allumé; liez d^uir 
coulis  au  roux. (Voyez  au  mot  coulis  la  maniéré 
.«le  le  faire  )  ou  bien  d?on  eoulis  d’écreviffes.. 
(Voyez  au  mot  Ecrevijje) Breffez  les  foies  daiiï 
un  plat,  la' fauffe  par-deffus ,  &  fervez  chau¬ 
dement.  , 

'  Autrement. 

Vos  foies  écaillées  &•  vuidées ,  lavez-les  bien; 
fendez-les  fur  l’arête  en  de  (Fou  s ,  poudrez-lés 
de  _  fariné  &  les  faites  frire  ;  quand  elles  font- 
froides,  ouvrez-les-par-deflous  fans  les  défigu¬ 
rer,  ôtez-en  l’arête,  metiezr  à  la  place  perfîl, 
ciboules,  champignons,  une  pointe  d’ail,  câ¬ 
pres,  anchois,  fel ,  gros  poivre,  bon  beurre;, 
mettez-les  dans  un  plat ,  &  les  faites  cuire  avec 
un  verre  dé  vin  de  Champagne;  quand  elles  font 
cuites ,  fervez  dans  le  même  plat  à  tourte: 
fauffe. 

Soles  en  fricandeaux.  ,  •  ’  . 

Habillez-les  proprement,  coupez  la  tête ,  la* 
queue  &  le  tour  des  nageoires  ;  ôtes,  la  peau  ,  . 
piquez-les  bien  de  menu  lard  ,  farinez-les  un 
peu";  mettez  du  lard  fondre  dans  une  caffé- 
rôle;  &  quand  ii  eft  chaud,  mettez-y  les  fri¬ 
candeaux  de  foies  un-  à  un  ;  faites  -  leur  pren¬ 
dre  couleur  ,  &  lès  tirez.  Hachez  bien  menu- 
une  truffe  verte  ou  bien  des  mouflerons  ;  met- 
tez-les  dans  un  plat  avec  un  peu  de  gros  poi¬ 
vre,  moitié  coulis  clair  de  veau  &  dé  jambon, 
&  moitié  eflence  de  jambon  ;  arrangez-y  vos 
fricandeaux  de  foies,  le  lard  en  deffous,  cou¬ 
vrez  d’un  autre  plat,  &  biffez  mitonner  à  petit" 
feu;  quand  ils  font  cuits,  drelfez-les  dans  un- 
plat  ,.  le  coulis  deflfôus ,  &  fervez  chaude-!- 
menti 

Autrement. 

■  ’  Laifiez  vos  foies  entières  ou  levez  lès  filets  y 
6  vous  voulez  ;  piquez-les -de  pe  tit  lard ,  faites- 
les 
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les  cuire  avec  du  veau  8e  du  vin  blanc;  mettez 
dans  une  cafferole  des  tranches  de  veau  ,  quel¬ 
ques  racines ,  -oignons  ;  faites  hier  la  braife  » 
mouillez  avec  du  vin  blanc, mettez-y  un  bouquet; 
après  quelques  bouillons  mettez  les  foies  cuire 
dans  cette  braife  ;  faites  une  glace  avec  veau-& 
jambon  ,  glacez-en  vos  foies  avec  une  cuiller 
que  vous  trempez  dedans;  mettez  du  coulis  dans  la 
cafferole  où  vous  avez  fait  la  glace,  pour  détacher 
ce  qui  efl  attaché  au  fond  ;  paffez  au  tamis,  & 
fervez  deffous  les  foies  avec  un  jus  de  citron. 

Soles  farcies  au  fie. 

Apprêtées  comme  on  l’a  dit ,  coupez-lenr  le 
bout  de  la  tête  Sc  la  queue  ;  fer.de/-les  fur  le  dos  , 
-ôtez-en  l’arête;  defoffez  une  petite  foie,  ha- 
chez-en  la  chair  avec  perfîl ,  ciboule  hachée  , 
champignons ,  fèl ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines 
épices,  beurre  frais, trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs, 
unpeu  de  mie  delpain  trempée  dans  delà  crème; 
pilez  le  tout  enfëmble  ,  farciffez-en'vos  foies. 

Frôlez  un  plat  ou  une  tourtière  'de  beurre 
frais  avec  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  perfil  ha- 
çhé  ,  deux  ou  trois  ciboules  entières;  renver¬ 
rez  les  foies  deflùs  ,  afiaifonnez-lês  en  deffus  de 
poivre  ,  fel  ,  mufeade  ;  arrofez-les  de  beurre 
fondu ,  pannez-les  légèrement  de  mie  de  pain 
bien;  fine  ,  &  faites  cuire  au  four  ou  fous  un 
couvercle  ;  quand  elles  font  cuites,  fervez-les 
chaudement  fur  une  fêrviette  pliée  fur  un  piaf 
pour  Entrée  ou  pour  Hors- d’œuvre  s. 

Soles  farcies  aux  écrevijfis. 

Farciffez-les  &  les  faites  cuire  comme  dans 
l’article  precedent;  quffid  elles  font  cuites,  ar- 
, rangez-les  proprement  dans  un  plat,  &  jettez 
deffus  un  ragoût  d’eçreviffes.  (  Voyez  au  mot 
Çenvijfi  la  manière  de  le  faire.)  ^ 

Vous  pouvez  aufïi  les  feryir  avec  un  r£^ut 
d’huîtres ,  de  moufferons  ou  de  trufesff(  Voyez 
Tome  III.  K  \ 
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fous  les  articles  particuliers  la  manière  de  fairf 
ces-  diffère  ns  ragoûts.  )*  . .  !.. 

Soles  farcies  à  la  fauffe  à  V anchois. 

Farcies  &  cuites  comme  on  l’a  dit,  faites  une 
fauüe  blanche  de  cette  manière;  mettez  du  beurre* 
frais  dans  une  cafferole  avec  une  pincée  de  fari¬ 
ne  ,  fe! ,  poivre ,  un  peu  de  mufeade  ;  mouillez 
d’un  peu  d’eau  &  d’un  peu  de  vinaigre  ;  mette?; 
dans  cette'  fauffe  deux  anchois  bien  hachés; 
fane  ciboule  entière,,  une  tranche  de  citron  ; 
quand  la  fauffe  eft  liée,  mettez-y  un  peu  de 
coulis  roux, ou  bien  un  coulis  d’ecreviffe.  (Voye® 
au  mot  Coulis  la  manière  de  faire  le  premier  ,  & 
au  mot  Ecreviffe  >  la  manière  de  faire  le  fécond 
Mettez  cette  fauffe  dans  un  plat,  vos  foies  deffus, 
&  fervez  chaudement. 

Soles  à  la  Sultane. 

Ecaillez,  vuidez  &  lavez  vos  foies  ;  faites-le» 
•mariner  avec  fel ,  gros  poivre,  huile,  per  fil,  ci¬ 
boule  ,  ail  ,  thim  ,  laurier,  bafïlic  en  poudre; 
Jaiffez  dans  la  marinade  pendant  une  heure; 
pannez-les  de  mie  de  pain  ,  faites-les  griller  en 
les  arrofant  de  tems  en  tems  avec  leur  marinade. 
Quand  elles  font  cuites  &  de  belle  couleur-', 
fèrvez-les  avec  une  fauffe  à  la  Sultane.  (  Voyez 
;au  mot  Saujfe  la  manière  de  la  faire.  ) 

.  *  .  Soles  à  la  Martine .  ~  -  *  •  '  ' 

Faites-les  frire,  coupez  le  bout  delà  tête  Se 
.de  la  queue  ;  p allez  dans  «ne  cafferole  avec 
;un  peu  d’huile  fine,  perfil  ,  ciboules  ,  champi¬ 
gnons  ,  trufes  ,une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  j 
mettez-, y  une  pincée  de  fariné;  mouillez  avec 
du  jus  ,  un  peu  de  bouillon  maigre,  un  denu 
verre  de  vin  de  Chamane  ;  faites  boiiilhr  a 
petit  feu;  dégraiffez  cette  fauffe;  mettez' de-, 
dans  vos  foies  pour  y  prendre  du  gt>ut;  affaifo®" 
nez  Je  fel  &  gros  poivre  ;  fan  jus  de  citron  >« 
iez-ym.  chaudement. 
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ÿeles  au  bafilic  ou  à  la  fainte  Memhould,  frites. 

Mettez  dans  une  cafferole  un  morceau  da 
beurre  manie  de  farine,  une  chopine  de  lait, 
thim,  laurier ,  bafilic,  perfil,  ciboules,  ail,  clous 
de  girofle  ,  fel,  poivre;  faites  bouillir  yotre  lait 
avec  tout  ce  qui  eft  dedans  :  tournez  avec  un® 
■cuiller  de  hois  jufqu’à  ce  qu’il  bouille  :  faites 
cuire  vos  foies  dedans.  Quand  elles  font  cuites, 
retirez-les ,  laiffez  -  les  refroidir ,  trempez  -  les 
dqns  des  œufs  battus  ,  pannez-les  de.  mie  de 
pain  ;  .faites-les  frire  de  belle  couleur  ,  &  fer¬ 
iez  àvVsc  perfîi  frit. 

Filets  de  foies  à  la  fainte  Memhould. 

Coupez  vos  foies  en  filets  ;  faites-les  cuire 
comme  on  vient  de  le  dire,  pannez-les  de  mê¬ 
me  ,  faites-les  griller  ,  &  lèrvez  de  la  même 
façon  ,  ou  bien  avec  une  rémolade  dans  une 
faulfiere.  (  Voyez  au  mot  Remolade.  )  Vous 
pouvez  auffi  faire  griller  vos  foies  à  la  fainte 
Mene-hould,  &  les  fervir  comme  les -précéden¬ 
tes. 

Soles  au  fenouil. 

Après  les  avoir  vuidées,  ratifiées,  &  effuyée?, 
coupez-leur  la  tête  &  le  bout  de  la  queue  ;  fai¬ 
tes  fondre  du  beurre  ,  mettez-y'  un  peu  de  fel 
&  de  poivre  ,  trempez -y  vos  foies  ;  arrangez 
du  fenouil  fu-r  un  gril  ,  mettez -y  Vos  foies  &  les 
faites  griller  à  petit  feu  ;  faites  une  fauffe  avec 
ciboules  &  perfil  haché  que  vous  mettez  dans 
une  cafferole  avec  un  peu  de  beurre  fur  un 
fourneau  ;  çemuez  de  tems  en  tetns ,  mouillez 
d’un  peu  de  bouillon  de  poiffon,  mettez-y  deux 
anchois  hachés  avec  quelques  câpres ,  &  liez 
d’un  coulis  roux.  (  Voyez  au  mot  Coulis  la  ma¬ 
nière  de  le  faire.)  Mettez  cette  fauffe  dans  un 
plat ,  les  foies  grillées  défias  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

Kkij- 
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Solet  aux  fines  herbes. 

Mettez  des  foies  frites  dans  un  plat  avec  per* 
fil ,  ciboule  ,  champignons  ,un  peu  de  bafiiic. 

Je  tout  haché  très-fin  ,  un  morceau  de  beurré, 
fel,  gros  poivre  ,  une  petite  cuillerée  de  jus; 
faites  faire  quelques  bouillons  fur  le  feu ,  un  jus 
de  citron  ,  &  fervez  chaudement. 

Autrement. 

Coupez-leur  la  tête  &la  queue,  fendez-Ies 
fur  le  dos;  frotez  une  tourtiere  de  beurreTaf* 
faifonnez  de  fel  &  de  poivre  ,  un  peu  de  fines  ' 
herbes ,  perljj,  haché ,  ciboules  entières  ;  arran-, 
gez-y  vos  foies  avec  même  affaifonnement  def* 
lus  que  delfous  ;  arrofez<-les  de  beurre  frais , . 
pannez  de  mie  de  pain  bien  fine  ,  &  mettez 
cuire  au  four.  Quand  elles  font  cuites,  dégraif 
ifez-les ,  mettez  deffous  un  peu  de  fauflè  à  l?an* 
chois  &  fervez  chaudement  pour  Entrée  o« 
pour  Hors-d’œuvre.  , 

Soles  en  filets  à  V ail. 

Eaitesrlés  frire;  levez  chaque  foie  en  quatre 
.filets,  ôtez- en  les  arêtes;  mettez  du  beurre  . 
dans  un  plat  avec  trois  ou  quatre  petits  tas 
d’anchois  hachés  ;  arrangez  deflus  les  filets  de 
foie;;  ajoutez  un  peu  de  boüillop  ,  une  pointe 
d’ail  ,-  du  gros  poivre  ,  un  peu  de  beurré;  après 
quelques  bouillons  ,  la  moitié  d’un  jus  de  ci¬ 
tron  Sf.  Ijgrvez. 

Soles  aux  cœurs  de  laitues .  •  .  ,  ■  : 

Farcjlfez-les  comme  les  foies  aux  écrevifles 
çi-deflus;  faites-les  cuire  de  même  ;  faites  blau-  . 
phir  ce  que  vous  voudrez  de  cœurs  de  laitues; 
mettez-les  enfuite  dans  l’eau  froide  ;  preffez- 
les  ;  coupez-les  par  la  moitié  ;  palfez-rlesdans 
une  cafferole  avec  un  peu  de  beurre  frais  ; 
mouillez  de  bouillon  de  poiffon  ,  aflaifonnez  dé 
fel,  poivre  ,  un  bouquet;  laifiêz  mitonner  à  petit 
fou  ;  dégraiffez  le  ragoût ,  &  le  liez  d’un  cau« 
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lis  au  roux.  (  Voyez  au  mot  Coulis  la  manière 
de j le  faire.  )  Dreffez  vos  laitues  dans  un  plat  t 
les  foies  deffus  bien  colorées  *  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée- 

Soles  roulées  à  l’orange. 

Ouvrez  en  deux  vos  foies,  ôtez-en  l’arête  ; 
mettez  dans  le  milieu  de  chaque  moitié  une 
bonne  farce  de  poiffon  ;  unifiez  avec  de  l’œuf 
battu ,  roulez-les  &  les  envelopez  d’un  raor- 
ceau  d’étamine  ;  ficelez-les  &  les  faites  cuire 
dans  un  court -boüillon  avec  vin  blanc  ,  fel  , 
poivre ,  un  morceau  de  beurre  ,  racines  ,  oi¬ 
gnons  ,  un  bouquet.  Quand  elles  font  cuites  , 
dévelopez-les ,  prenez  garde  de  les  rompre  ; 
fervez  avec  une  faufie  à  l’pra-nge  en  maigre. 
(Voyez  au  mot  Saujfe  la  manière  de  faire  la 
faufie  à  l’orange  en  maigre.  ) 

Soles  en  queue  de  mouton. 

Prenez  de  moyennes  foies ,  autant  que  vous 
voudrez  faire  de  queues  de  mouton  ;  ratifiez 
vuidez  ,  ouvrez-les  par  le  dos  ,  pour  en  ôter 
l’arête  du  milieu;  coupez-en  les  têtes  &  toutes 
les  petites  nageoires, qui  font  autour  de.  la  foie  ;■ 
étendez-les  fur  une  ferviette  blanche  ;  faites  un»' 
farce  de  poiffon.  (  Voyez  pour  la-  faire  Carfe 
farcie.  )  Etendez  vos  foies  une  à  ttne  ,  mettez- 
y  de  la  farce  ,  Sc  en  formez  comme  des  queues 
de  mouton  ;  étant  bien  foudées  par  les  deux 
bouts,  &te  long  ,  frotez-les  avec  un  œuf  bat¬ 
tu  ,  pour  qu’elles  foiènt  bien  collées  l’une  con¬ 
tre  l’autre  ,  en  façon  de  queues  de  mouton  ;  fi  ¬ 
celez-les  de  peur  qu’elles  ns  s’ouvrent;  faites- 
les  cuire  dans  un  bon  affaifonnement  avec  duf 
vin  blanc  à  petit  feu;  étant  cuites  ,  mettez-les 
égoutter  ,  défieelez-les  ;  trempez-les  une  à  une- 
dans  un  œuf  battu ,  pannez  proprement  avec 
use  mie  de  pain  très-fine  ;  faites  les  frire  d» 
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belle  couleur  ,  &  les  fervez  toutes  chaude} 
garnies  de  perfii  frit  pour  Entrée. 

Soles  piquées  cuites  four  les  glacer. 

Ratifiez  proprement  de  belles  foies,  &  les 
piquez  d’un  petit-lard  quarré  ;  ayez  un  plat  ÿ 
©u  une  tourtiere  bien  étamée  ;  arrangez-y  des 
iranchés  de  veau  &  de  jambon ,  quelques  tran-  - 
ches  d’oignons ,  &  un  peu  de  fines  herbes  en¬ 
tières  ;  arrangez  deflus  vos  foies ,  Si  fur  chaque 
foie  ,  mettez  une  barde  de  lard  , -pour  con fer- 
ver  le  piquage  ;  faites-les  fuer  &  attacher  ,  com¬ 
me  pour  tirer  un  jus  ;  aufïi-tôt  qu’elles  com- 
'  mentent  à  être  attachées ,  moüillez-les  avec  de 
bon'  vin  blanc  ,  ou  de  Champagne-, -  ôtez  enfuite  . 
les  bardes  de  deflus  les  foies ,  &  lés  mettez  cui¬ 
re  au  four;  étant  cuites  ,  fi  elles  ne  font  pasaffez 
glacées  ,  glacez -ltes  avec  une  ame  de  fagot  ,.que' 
vous  mettrez  à  l’entrée  du  four  ;  drefîez-les- 
dans  un  autre  plat  avec  une  efience  dellous.& 
un  jus  d’e  citron  pour  Entrée. 

Surtout  de  files , 

Faites  une  farce  de  la  chair  d’une  carpe  & 
d’une  anguille  ;  faites  frire  deux-  ou  trois- fo¬ 
ies  ;  levez  -  en  les  filets  ;  mettez  un  petit 
morceau  de  beurre  dans  une  caflerole  fur  un- 
fourneau,  avec  une  poignée  de  petits  cham¬ 
pignons  ,  quelques  mou  fierons ,  &  trufes  cou¬ 
pées  par  tranches  ;  étant  paffées  ,  moüiliez-les' 
d’un  peu  de  bouillon  de  poiflbn,  &  l’affaifon- 
nez  de  fel,&  de  poivre  d’un  bouquet, &  le  mettez 
cuire  ;  étant  cuit  dégraiflez-le  bien  ,&  le  lie® 
d’un  coulis  au  roux  ou  d’un  coulis  d’é'creviffes  ÿ 
&  y  mettez  dedans  les  files  de  foies  ;  laiflTez- 
les  mitonner  à  petit  feu.  Si  le  ragoût  des  fi¬ 
lets  eft  bon  ,  retirez-le  ;  étendez  de^  la'  farce' 
dans  un  plat  ;  faites  un  rebord  de  la  même  farce 
autour;  le  ragoût  dé  filets  étant  froid  vuidez-le 
dedans  &  lé  couvrez  par-deflus  de  la  meme 
farce;  trempe»  un  couteau  dans  un  œuf  battu» 
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$  le  paffez  deffus  pour  rendre  la  farine  unie  ,• 
mettez  des  tranches  de  pain  autour  arroftz  de 
beurre  fondu  ;  pannez  d’une  mie  de  pain  bien 
fine,  &  le  mettez  cuire  au  four.^  étant  cuit 
8l  de  belle  couleur  ,  tirez  -  les  &  les  dégrafiez., 
&  elfuyez  le  bord  du  plat  ;  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ou  pour  Hors-d’œuvre. 

Solesen  pàupiettes. 

Elles  fe  préparent  de  même  que  celles  en 
queues  de, mouton ,  excepté  qu’elles  font  roulées 
de  la  queue  à  la  tête  ,  &  ficelées  en  croix.  On 
les  fait  cuire  dans  un  affaifonnement  comme1 
pour  un  turbot  ,  étant  cuites  à'proposj&à 
petit  feu ,  on  les  égoutte  &  déficelle,  &on  les  fert 
avec  telie  faufle  qu’on  juge  a  propos  pour  Entrée. 

Soles  en  timbales.  ,  '  - 

Ratifiez  des  foies  les  vuidez  ; 'ôtez -en 
l’arête  du  milieu  ,  &  les  petites  nageoires  ;  cou- 
pez-les  en  .  filets  ;  coupez  enfuite  du  papier  * 
que  vous  mettrez  dam  :1e  fond  des  moules  à- 
timbales  ;  beurrez  enfuite  &  arrangez'  vos' 
filets  de  foies  crues  ,  en  failânt  croifer  l’un  fiir 
l’autre  ;  foudez-les  avec  de  l’œuf  battu  ; 
mettez  tout  autour  une  farce  de  poiffôn  ; 
ayez  un  ragoût  de  filets  de  foies,  un  peu 
lié  &  froid  ,  que  vous  mettrez  dans  le  puits 
de  vos  timbales  ;  couvrez  le  deflus  d’un  mor¬ 
ceau  de  farce  ;  faites  cuire  dans  un  four  ,  ou 
fous  un  couvercle  ;  étant  bien  cuites  dreffez-les 
le.,  fond  en  haut  ;  "tâchez  de  les  bien  appro¬ 
prier  ;  dégrailîez  ;  fervez  avec  une  petite  ef- 
fence  &  jus  de  citron  pour  Entrée. 

Pâté  de  foies. 

Ecaillez  des  loi  es  ;  faites-les  à  demi  frire  êt 
les  coupez  par  filets  ;  faites  une  pâte  ,  &  dref- 
fezle  pâté  d’une  médiocre  hauteur  ;  faites  un 
gofiiveau  de.  chair  d’anguille  ,  avec  cham¬ 
pignons  trufes  ,  fines  herbes  ,  beurre  frais  ; 
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afîaifonnez  de  Tel  &  de  poivre ,  fines  herbe! 
&  fines  épices  ,  &  le  couvrez  de  beurre  frais 
&  enfuite  d’une  abaiffe  ,  &  le  dorez  d’un  ceiif, 
&  le  mettez  au  four.  Faites  un  ragoût  de 
trufes  ;  le  pâté  étant  cuit  ,  ouvrez  -  le  ,  &  le 
dégraiffez  ;  s’il  eff  de  bon  goût  ,  jettez  votre 
ragoût  de  trufes  dedans,  &le  fervez  chaudement, 
pour  entrée. 

Tourte  âe  Soles  en  maigre. 

Vuidez  des  Ibles  &  les  ratifiez,  effuyez-Ies 
bien ,  farinez-les ,  &  les  faites  à  demi  frire  ;  en- 
fuite  tirez-les  ,  &  les  laillez  égoutter,  &  les  cou¬ 
pez  par  filets.  Pafiéa  dans  une  eafferole  avec  un 
peu  de  beurre  frais ,  des  petits  champignons  » 
quelques  moufferons  &  trufes,  &  un  bouquet  5, 
étant  pafiées,  poudrez -les  d’une  petite  pincée 
de  farine ,  &  leur  faites  faire  fept  ou  huit  tours  fur 
le  fourneau;  Mouiilez-les  de  bouillon  de  poif- 
fon  ,  &  les  mettez  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuits , 
mettez-y  des  filets  de1  foies ,  &  étant  mitonnés  » 
achevez  de  les  lier  d’un  coulis  d’écreviffes ,  ou 
bien  d’un  coulis  au  roux.  S’il  eft  de  bon.  goût , 
huilez  refroidir ,  gamiffez  une  tourte  d’une 
abaiffe  d’un. demi  feuilletage;  faites-y  aufond  un 
petit  lit  de  beurre  frais ,  &  y  rangez  les  filets  de 
foies ,  &  la  garniture  ;  couvrez  la  tourtière  d’une 
abaiffe,.  &  y  faites  une  .bordure  autour;  ftotez- 
la  d’un  oeuf  battu,  &  la  mettez  cuire  au  four  , 
ou  fous  un  couvercle;  étant  cuite,  tirez-la-,  &  1* 
dreffez  :  dans  un  plat.  Découvrez- la,  jettez  de¬ 
dans  un  peu  de  coulis  d’écreviffes ,  ou  de  coulis 
roux  ;  recouvrez  &  fervez  chaudement. 

Terrine  de  foies. 

Vuidez  des  foies  &  les  ratifiée  ,  coupez  la  tête 
St  la  queue  ,  &  les  coupez  par  grands  filets  ;.fio-> 
tez  une  terrine  de  beurre  ;  affaifonnez  de  fêl  te 
de  poivre,  tant  foit  peu  de  fines  épices,  un  peu1 
de  perfii  haché  ;  arrangez  les  filets  ae  foies  dan* 
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la  terrine;  affaifounez-lesdeffus  comme  deffous, 
mettez-y  du  beurre  frais;  couvrez  la  terrine  de 
fort  couvercle  ,  &  l’empâtez  autour;  mettez- la 
cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuite  découvrez-la  &  la 
nettoyez  proprement  ;  dégraiffez-la  bien ,  jettez- 
y  dedans  un  ragoût  de  mouflêrons ,  ou  un  ra¬ 
goût  de  trufes  vertes  ;  lï  elle  eft  d’un  bon  goût,, 
&  qu’elle  ait  de  la  pointe,  fervez-la  chaude¬ 
ment. 

Terrine  de  filets  de  foies  en  gras. 

Coupez  les  foies  par  filets,  garniffèz  le  fond 
d’une'  terrine  de  franches  de  jambon  3c  de  bardes 
de  lard  ;  affaifonnez  tant  foit  peu  de  fel ,  de  poi¬ 
vre  &  de  fines  épices  ;  mettez-y  du  perfil  haché  ; 
arrangez  les  filets  de  foies  da$s  la  terrine ,  affai- 
fonnez  deffus  comme  deffous  ;  couvrez  -  les  de 
tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard,  &  du  cou¬ 
vercle  de  la  terrine  ;  empâtez  autour ,  &  la  met¬ 
tez  cuire  à  petit  feu;  étant  cuite,  ouvrez-la  &  la 
nettoyez  proprement  ;  ôtez  les  tranches  de  veau 
&  les  bardei.de  lard ,  dégraiffez-la  bien ,  &  y  jet¬ 
iez  dedans  une  effence  de  jambon ,  ou  bien  un 
ragoût  de  trufes  vertes.  Voyez  qu’elle  foit  de 
bon  goût,  &  la  Ce rvez  chaudement. 

Potage  de  foies  en  maigre. 

Prenez  des  fores  qui  foient  d’une  belle  qualité' 
&  bien  fraîches ,  ratiffez-les  &  les  lavez;  fi  elles 
font  petites,  prenez-en  deux  pour  farcir,  ou  une 
fi.  elles  font  grandes ,  pour  mettre  au  milieu  du 
potage.  Prenez  la  foie  à  farcir  du  côté  de  la  tête 
proprement.  Il  la  faut  preffer  au-deffus  pour  en 
faire  fortir  toute  Parête ,  &  la  renverfer  ;  pre¬ 
nez  un  peu  de  cette  chair  &  de  la  chair  de  carpe, 
quelques  champignons ,  un  peu  de  perfil  &  ci¬ 
boules  hachées  ;  aflâïfonnez  de  fol ,  de  poivre , 
fines  herbes  &  fines  épices ,  deux  à  trois  jaunes 
cruds ,  gr,osc  comme  un  œuf  de  mie  de  pain 
trempée  dans  la  crème;  hachez  bien  le  tout  en- 
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femble,  pilez-le  clans  lé  mortier;  étant  pilé 
farcifiez-en  les  foies;  frotez  une  tourtière  oa 
plat  de  beurre  frais,  &  aflaifonnez  de  poivre, 
fel ,  un  peu  de  perfil  haché ,  &  tant  foit  peu  - 
de  fines  herbes  ;  arrangez  les  foies  dans  la  tour- 
tieie  ou  le  plat ,  &  lés  arrofez  de-  beurre  fondu , 
afiaifonrrez  defîus  comme  defîous ,  &  lés  panne? 

•  de  mie  de  pain  bien  fine.  Faites-les  cuire  au  four 
ou  fous  un  couvercle  ;  qu’elles  prennent  une 
belle  couleur;  faites  frire  trois  à- quatre  foies, 
étant  frites  ôtez-en  1-y  filets.  Pallez  des  petits 
champignons ,  quelques  trufes  coupées  par  tran¬ 
ches  dans  une  cafTerole,'  avec  un  peu  de  beurre 
frais ,  &  un  bouqfiet  de  fines  Herbes  ;  mouillez 
d’une  goutte  de  bouillon  de  poiflon  ;  laiflez-le 
mitonner  à  petit  feu.,  dégrafiez  Si  liez  d’un  cou¬ 
lis  de  foies,  dont  vous  trouverez  la  manière  de 
le  faire  ci- après.  Mettèz-y  les  filets  de  foies  , 
faites  mitonner  le  tout  enfemble  fur  des  cendres 


chaudes.  Ayez  des  croûtes  mitonnées  dans  le 
plat,  où  vous  voulez  fervir  le  potage;  drefie?- 
delfus  les  foies  farcies  ;  garniflez  le  potage  d’une 
bordure  de  filets  de  foies.  Si  le  ragoût  .&  le  cou¬ 
lis  font  d’un  bon  goût ,  &  qu’ils  ne  foient  point 
trop  liés,  jettez-le  par-deflus;  il  n’en  faut  pas 
mettre  fur  les  foies  ;  fervez  chaudement. 

Coulis  de  foies.  . 

Pour  le  faire  prenez  une  ou  deux  foies, fai¬ 
tes-les  frire  ;  étant  frites ,  coupez-en  la  tête  ; 
pilez  dans  le  mortier  une  douzaine  d’amandes 
douces-,  avec  une  douzaine  de  coquilles  d’éete* 
vides;  mettez- y  les  foies ,  &  pilez  le  tout  enfem- 
ble  :  prenez  un  oignon ,  un  peu  de  carofes  & 
de  panais  coupés  par  tranches ,  mettez-les  dans 
une  caflerole  ,  avec  un  peu  de  beurre  frais, 
paflèz  le  tout  fur  un  fourneau  ;  étant  roux  d’une 
belle  couleur,  mt>iiillez-le  d’un  bouillon  de  pon- 
fon  &  l’aflaifonnez  de  champignons  &  trufes; 
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-Bouffez  par  tranches ,  tant  foitpeu  de  bafîlic , 
perfil  &  ciboule  entière  ,  deux  ou  trois  clous , 
quelques  ero4tes  de  paih  ;  faites  mitonner  le  tout 
enfotnble;  étant  mitonné,  tirez  le, coulis  de  foies 
qui  eft  dans  le  mortier  ;  délayez-le  dans  la  caffe- 
%oIe  où  eft  le  coulis ,  &  le  paflez  dans  une  éta¬ 
mine  ;  étant  paffé  ,  vuidez-le  dans  une  marmite 
ou  terrine  ;  fervez-vous'-en  pour  le  potage  de 
foies  &  ragoût. 

Potage  de  foies  en  gras.- 

Prenez  des  foies  qui  foient  bien  fraîches ,  ra- 
tiffez-les  &  les  lavez  bien.  Si  elles  font  petites', 
prenez-en  deux  pour  farcir;  lî:  elles  font  gran¬ 
des  ,  n’en  prenez  qu’une  pour  mettre  au  milieu 
du  potage.  Prenez  la  foie  à  farcir  du  côté  de  la 
tête  proprement  ;  il  la  faut  preffer  au-d’effus  pour 
en  faire  fortir  toute  l’arête,  &  la  renverfer  :  faites 
une  farce  d?un  blanc  de  volaille,  un  peu  de  lard 
blatichi ,  un  peu  de  graifie  de  bœuf,  quelques 
champignons,  perfil  &  ciboules  hachées  ;  afîai- 
fonnez  de  fel,  de  poivre,,  fines  herbes. .&  fines 
épices ,  trois  à  quatre  faunes  d’œufs  cruds ,  un 
peu  de  jambon  cuit ,  la  grolTeur  d’un  œuf  de 
mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème;  hachez 
bien  le  tout  enfëmble,  &  le  pilez  dans  le  mor¬ 
tier  :  fa  raflez,  de  cette  farce  les  foies.,- ayant  dé¬ 
tourné  la  peau  ;  étant  farcies  ,  frotez  une  tour¬ 
tière  ou  un  plat  dé  beurre  ;  aflaifonnez  de  fel, 
poivre,  perfil  haché,  &  tant  foie  peu  de  fines 
herbes:  mettez  les  foies  par- de flus  ;  ar.rofez- 
les  d’un  beurre  fondu  ou  de  lard  fondu ,  affai- 
fonnez  le  deffus  de  la  même  manière  que  le 
deffous  ,  patinez  d’une  mie  de  pain  bien  fine, 
.  iàites  cuire  au  four  ou  fous  le  couvercle  ;  qu’ils 
prennent  Belle  couleur:  faites  frire  trois  à  qua¬ 
tre  foies  ;  étant  frites ,  ôtez-en  les  filets ,  pafTez 
de  petts  champignons ,  &  quelques  truies  cou¬ 
pées  par  tranches  dans  un^feafferole  ,  avec  un 
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peu  de  lard  fondu;  moüillez-les  d’un  jus  de,; 
■veau,  mêttez-.y  utî  bouquet,  faites  mitonner! 
petit  feu;  étant  Cuits ,  dégraiffez  bien ,  mettez-y 
les  filets  de  foies  mitonner  un  moment;  liez- 
ies  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon  clair; 
mitonnez  des  croûtes  dans  le  plat  où  vous* 
voulez  fêrvir  ce  bouillon  gras.  Le  potage  étant 
mitonné,  dreffez  deffus  les  foies  qui  font  pan- 
nées  ;  garniffez  le  .potage  d’une  bordure  de  fi¬ 
lets  de  foies  :  fi  le  ragoût  &  le  coulis  font  d’un 
bon  goût  ,  jettez-le  fur  le  potage  ,  prenant 
garde  de  n’en  point  jetter  fur  les  foies,  &  le 
fervez  chaudement. 

On  peut  mettre,  lorfque  Ton  fait  le  coulis 
de  veau  &  de  jambon,  une  foie  ou  deux  cou¬ 
pées  en  morceaux  dedans ,  pour  lui  .  donner  ’ 
du  goût.  Si  l’on  veut  4  l’on  peut  farcir  les  fi-, 
lets  de  foies  par-defliis,  les  levant  cruds ,  de  la 
même  farce  que  l’on  ù  farci  les  foies,  Ay%nt 
levé  les  filets ,  frotez  une  tourtiere  de  beurre 
&  aflaifonnez  de  fèl ,  de  poivre  ,  de  perfîl ,  & 
de  tant  foit  peu  de  fines  herbes.  Mettez  de  la 
farce  fur  les  filets,  de  foies  ,  &  les  frotez  d’un, 
œuf  battu  pour  les  rendre  plus  unies  ;  arran¬ 
gez -les  dans  la  tourtiere';  arrofèz  de  beurre 
ou  de.lard  fondu;  pannez  d’une  mie  de  pain 
bien  fine;  faites-les  cuire  au  four  ou  fous  le 
couvercle ,  qu’ils  prennent  une  belle  couleur , 

&  garniffez-en  le  potage.  • 

SORBEC ,  efpéce  de  liqueur  farte  avec  d'n 
jus  de  veau,  de  l’eau,  du  vin  &  du  fucre;  pour 
cela,  dégraiffez  une  groffe  roiieUe  de  veau , 
battez-la  bien ,  mettez- la  dans  un  pot  bien  net 
avec  trois  pintes  d’eau  &  un  peu  de  vin  blatte;., 
faites-la  réduire!  chopine  ou  à  trois  demi-fetiers; 
ce  jus  dégraiffé  &  paffé  au  tamis  ,  mettez  -  le 
dans  un  poêlon  avec  deux  livres  de  beau  lucre; 
faites  bien  bouillir  Je  tour  enfembk ,  &  apres 
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l’avoir  écumé ,  naettez-y  de  la  canelle  en  bâton, 
'trois  clous  de  girofle ,  un  peu  d’écorce  de  ci¬ 
tron  ,  &  du  fucre ,  ce  que  vous  jugerez  à  pro¬ 
pos  ;  faites-le  cuire  au  grand  perlé  ;  ferrez -le 
dans  une  bouteille  bien  bouchée  pour  vous  ça 
ïèrvir  au  befoin. 

SOUCE ,  efpéce  de  ragoût  qui  fe  fait  ainfï  : 
faites  cuire  3  l’ordinaire  des  oreilles  &  des  pieds 
.  de  cochon  ;  quand  ils  font  cuits.  ,  tirez-les  & 
les  laiiTéz  refroidir  ;  coupez-les  enfuite  par  pe¬ 
tites  tranches  bien  menues ,  ôtez-en  tous  les  os; 
après  cela  prenez  une  cajTerole  ,  de  bon  vinai¬ 
gre,  du  fucre  à  proportion  de  ce  que  vous  avez' 
de  chair;  faites  boiiillir  le  vinaigre  &  le  fucre 
avec  de  la  canelle  èn  bâton  ,  trois  ou  quatre 
clous  de  girofle ,  un  peu  de  poivre  &  de  fel , 
&  deux  ou  trois  tranches  de  citron. 

Le  tout  étant  bien  cuit,  paffez-le  à  l’étamine, 
pféttez-y  enfuite  vos  viandes  coupées  en  menus 
droits  ;  faites  boiiillir  le  tout  enfemble  jufqu’à 
ce  que  la  fauffe  foit  biensliée  ;  tirez  alors  la 
caflerole  du  feu;  dégraiflez  votre  ragoût;  ayez 
de  petites  boëtes  étaméès,  de  telle  grandeur  que 
vous  voudrez  ,  mettez-en  dans  vos  boëtes ,  & 
des  petits  lardons  parmi  ceux  qui  font  un  peu 
longs  ;  vos  boëtes  remplies ,  ne  les  couvrez 
point  que  le  tout  ne  foit  bien  pris  ;  couvrez-les 
enfuite  avec  du  papier.  Cette  iâuffe  fe  garde 
quatre  ou  cinq  mois  ;  .elle  eft  meilleure. quand 
plie  eft  fraîche  ;  ce  n’eft  jamais  un  mets  bien 
fâin.  On  la  fert  par  tranches  bien  minces  ran¬ 
gées  proprement  dans  un  plat. 

SOUPE  ,  Partis  jurulenms.  Plulîeurs  tranches 
de  pain  imbibeés  de  bouillon  &  le  plus  fbuvent 
jnitonnées  enfemble  ;  on  fait  des  foupes  graffes 
&  des  foupes  maigres.  (  Voyez  an  mot  Potage.  J 
En  voici  quelques-  une%  dont  il  n’a  point  etc 
parlé  à  cet  article. 
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:  •  Soupe  de  nuit.  \ 

Prenez  fix  livres  du  meilleur  endroit  & 
trumeau  de  bœuf,  un  bout  faigneux  de  mou¬ 
ton,  un  quafi  de  veau  ,  trois  abatis  de  dindon,', 
deux  vieilles  perdrix,-  faites  écumer  ces  vian¬ 
des  dans  une  marmite  ,  mettez-  ÿ  enfuite  un 
.bouquet ,  carotes  ,  panais  ,  oignons,  une  ra- 
•cine  de  perfil ,  une  poignée  de  cerfeuil  ,  un 
litron  de  gravance;  (  forte  de  pois  qui  viennent 
en  Efpagne  ;  une  bonne  pincée  d’épices  ,  com- 
pofée  de  canelle,  fleurs  de  mufcade ,  coriandre^ 

firofle ,  poivre  blanc  entier ,  un  morceau  dé 
icre ,  fix  pieds  de  céleri ,  trois  têtes  de  choux 
de  Savoye  ,  une  douzaine  de  navets  ;  il  faut  que 
la  marmite  tienne  dix  pintes  4  laiffez  bouillir 
pendant  dix  heures  ;  ayez  foin  de  la  bien  bou¬ 
cher  avec  un  papier  empâté  >  &  la  mettez  fur 
un  feu  modéré  ;  que  le  bouillon  foit  court  ;  fer- 
Véz  votre  potage  à  l’ordinaire. 

Ce  potage  fe  peut  fervir  dans  un  pot  à  oüillé» 
on  peut  en  fervant  dans  un  plat ,  y  mettre  un 
peu  de  cerfeuil  hatbé  -,  on  peut  le  colorer  d’uà 
jus  de  veau  ;  forvez  chaudement. 

Soupe  à  la  Royale. 

Prenez  le  blanc  d’un  faifan  crud  ,un  morceau 
de  moelle  ,  un  morceau  de  graiife  de  bœuf  ,  uà 
morceau  de  lard  cuit ,  autant  de  l’un  que  «lé 
l’autre;  hachez  &  pilez  le  tout  avec  perfil,  -un 
peu  de  ciboule,  &  demie  de  pain,  des  fines  her¬ 
bes;  mais  bien  peu, trois  jeunes  d’œufs;  cettejfar- 
ce  bien  pilée,  faites -en  de  petites  boulettes, ran-  . 
gez-les  dans  une  calferole,  jettez  deflus  du  bouil¬ 
lon  bouillant  pour  qu’elles  relient  entières ,  & 
quand  elles  ont  boüilli  un  quartd’heure;  mettez- 

les  égoutter  fur  un  tamis  pour  qu’elles  jettent  1 
leur  g  rai  fie  :  faites  enfuite  bouillir  du  bouillon 
dans  une  cafferole  avec  un  peu  de  jus  de  veau  » 
mettez  vos  boulettes  d^lans;  dreffez-lcs  danstifl 
plat ,  &  fervez- toutes  boitillantes. 
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On  en  -peut-  faire  auffi  de  toutes  fortes  de 
volailles  ;  même  de  veau pourvu  qu’il  foit  rôti. 
On  en  fait  encore  de  perdrix. 

Çoupe  à  l’oignon  à  la  Vayfanne. 

Coupez  *5es  oignons  en  deux  ;  mettez  -  les 
•dans  une  cafferole  avec  de  bon  beurre  frais  , 
fur  un  feu  lent ,  parce  qu’il  faut  que  les  oignons 
foient  deux  heures  deflus.  Quand  iis  font  pres¬ 
que  jaunes  ,  mettez-y  du  gros  fel  &  des  croûtes 
de  pain  ;  paflez  le  tout ,  mouillez  avec  de  la 
purée  claire  ,  un  peu  de  poivre,  un  oignon  pi¬ 
qué;  ou  bien  quand  vos  croûres  font  mouillées 
Jk  mttonnées  ,  mettez-les  dans  un  plat ,  faites- 
les  attacher  légèrement  .;  mettez  un  chapon 
/de  pain  deflus  ;  fouftiez  le  beurre  qui  Ce  trou¬ 
ve  deflus  ;  mettez-y  une  cuillerée  ,de  bon  boüil. 
Ion  maigre  ,  &  ferv'fez  chaudement. 

Il  faut  prendre  garde  de  noircir  l’oignon  en 
lé  cuifant. 

:  SÔ*UPEK,  Cœna,  repas  qui  fe  prend  le  loir; 
les  foupers'  bourgeois  (ont  plus  ou  moins  am  ¬ 
ples  ;  les  foupers  de  conféquenc»  font  fervis 
a  quatre  fer  vices ,  quelquefois  à  cinq.  Dans  Jes 
grands  foupers  on  y  fert  des  potages  gras  ou 
maigres.  Nous  avons  dit  au  mot  Repas  pourquoi 
il  éfoit  mieux  pour  la  faute  de  manger  peu  le 
foir  ,  &  de  faire  un  diner  plus  ample. 

:  STROUILLE  A  L’ITALIENNE  ;  hachez  des 
oignons  bien  menus  en  dés ,  paflez-les  au  beur¬ 
re  ;  quand  ils. font  prefque  cuits  mettez-y  de 
la  mie  de  pain  bien  fine ,  du  parmefan  râpé 
quelques  œufs  pour  lier  ,  le  tout  affaifonné  de 
bon  goût,  &  lai&z  refroidir  r  etendez  unemape 
fur  une  table:,  faupoudrez-la  de  farine  ,  éten¬ 
dez  deflus  une  pâté  aux  rifloles.  (  Voyez  au  mot 
&*(fale.)\Jé ttez  votre  farce  deflus,  &  l’étendez 
le  pius  mince  que  vous  pourrez  avec  un  cou¬ 
teau  ;  roulez  enfuite  la  pâte  comme  un  boudin 
en  long  &  la  retournez  en  rond;  envelopez-. 
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la  d:ns  un  torchon  bien  ficelé;  mettez-la cuirs 
à  l’eau  bouillante  avec  un  peu  de  fel  pendant 
une  heure.  Quand  elle  -eil  cuite ,  woupez -les 
par  tronçons  ,  arrangez-les  dans  un  plat  ,  du 
parmefan  tapé  deffus  ,  avec  du  beurre  frais  fan* 
du  ;  fervez.  „ 

On  en  fait  de  même  aux  choux  ,  aux  épinars  | 
a  l’ofeille  ,  &  à  la  moelle  de  bœuf  &  fromage.:'- 
Auirement . 

Beurrez  bien  votre  pâte  avec  du  beurre,  que 
vous  faites  fondre  ;  étendez  fur  cette  pâte  un 
mélange  de  filets  de  pommes ,  citrons  verds  Sc 
confits ,  raifins  de  Corinthe,  amandes  douces. 
&  ameres ,  piflaches  ,  pignons ,  toutes  fortes 
.  d’ingrédiens  d’office  ;  roulez  en  fuite  votre  pâte; 
en  la  beurrant  de  tems  en  tems  ;  rou!ez-la  fur 
une  tourtiere  comme  un  limaçon  ;  metttz-l» 
cuire  au  four  une  heure  &  demie  ;  frotezr  la 
trois  ou  quatre  fois  de  beurre  pendant  qu’elle 
cuit  ;  quand  elle  eû  cuite  glacez-la  &  la  fer¬ 
vez  pour  un  plat. 

SUCRE  ,  Sacchar ,  Saccharum.  On  peut  dire, 
en  général  que  le  fucre  tft  chaud  ,  émollient  ; 
refolutif,  propre  à  réfifter  à  la  corruption.  ■  Il 
efl  bon  pour  l’eftomac ,  pour  la~  poitrine  & 
pour  les  poumons.  11  guérit  la  toux  ,  *1  facilite 
I’expeéforation  ,  il  empêche  toutes  les  fubftan- 
ces  corrofives  ,  d’agir  lur  les  parties  inters- 

Les  perfonnes  d’un  tempérament  chaud  , 
doivent  en  ufer  peu,  à  caufequ’il  fe  convertit 
fur  le  champ  en  bile.  On  le  croit  aufli  con¬ 
traire  aux  fcorbutiques  ,aux  hypocondriaques, 
auxjcacheâiques  ,  &  aux  fébricitans  qui  en 
prennent  une  quantité  confîdérable  ,  parce, que 
fe  convertiffant  aifément  en  bile ,  il  ne  Peu£ 
qu’augmenter  la  fièvre  &  fis  fimptômes.  Simon 
Pauli  dit  ,  que  les  Anglois  ne  font  fi  fujets  aux 
maladies 
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maladies  dé  conlbmption ,  qu'à  caufè  <îu  grand 
uiâgc  qu’ils  font  du  lucre. 

Le  âicie  efl  le  fel  eflentiel  de  la  canne  i 
(acre.  Voici  (es  différentes  efpéces. 

.  La  Mofcovade  efl  le  premier  fucre  qu'oir 
tire  du-  fuc  des  rofeaux. 

La  Caffonnade  efl  la  mofcovade  purifiée  pat- 
le  moyeu  du  blanc  d’œuf  &  de  l’eau  de  chaux,- 
ère.  Comme  elle  efl  plus  huileulè  que  le  lucre- 
rafiné,  on  la  préféré  pour  les  ulâge's  internes.. 
Elle  efl  auffi  plus  propre  pour  les  confitures  &les 
firops, parce  qu’elle  n’eft  pas  fi  fùjette  à  le  candir. 

Le  fucre  en  pain- efl- une  caffonnade  encore' 
plus  rafinée-  &  plu*  clarifiée.  Il1  pofféde  les  mê¬ 
mes  qualités  que  la  mofcovade  ,  mais  dans  ai» 
moindre  degré  pour  lès  ufages  internes.  Tous; 
deux  incitent  les  phlegmcs  >  facilitent  Fèxpeéfo-- 
ràtion  &  animent  le  fang  ;  mais  iis  c'aufent 
des  vapeurs  &  des  maux  de  dents;  Ceux  que 
mangent  beaucoupde  fucre  font  fiijets  aux  fièvres 
&  à  avoir  les  dents  gâtées. 

Le  lucre'  candi’,  n’eft  autre’  choie  que' des 
criftaux  de  fucre  qui  font  blancs  ,  jaunes  ,  ou; 
rouges  ;  ce  font  les  trois  premières  fortes  dont 
nous  venons  de  parler,  auxquelles  on  a- donné; 
une  confiftance  convenable'  par  l’ébullition.-  Le; 
lucre  candi  blanc  fe  fait  avec  le  fucre  fin' 
le  jaune  avec  la  caffonnade  ,  8e  le  rouge  avec  1» 
moteovade.  Onuft  de  ces  fucres  dans  les  froids  v 
parce  qu’ils  te  fondent'  lentement,  que  lafà-- 
live  a  le  tems  de  s’en*  imprégner  r  8e  qu’il 
émouffe  ainfi  l’acrimonie  du  phlegme.  r 
On-  eftime  beaucoup  le  lucre  d-’Erable  qü  01# 
nous  apporte  dit'  Canada  ,  &  <fe‘  ïx  nouvelle; 
Angleterre.  Les  Hàbitans  fie  ces  Contrées  fone 
une  ,inci(îon-fur  la'  fin  de  l’hiver  à)  Laver  ntortpa* 
mm  carididum ,  efpéce'  d’Erable';  ils  en reetn-venif 
ie  fucre  qu’ils  font  cuire:  &  dont-  ils  nrent  ta» 
Tomeiiïr 


'4<»i  s  v  g.  s  tr  c: 

fecre  qui  n’eft  pas  différent  de  celui  des  caniiesï; 
Il  n’y  a'  aucune  efpéce  de  fucre  qui  foit  pré¬ 
férable  à  celui  -  ci  pour  l’intérieur  ,  tant  il  eftî 
ohétueux.  Le  fameux  fîrop  de  capillaire  dè  Ca¬ 
nada  en  eft  cotnpofé.  Lorfqu’on  nous  l'apporte- 
il  eft  grifâtre  &  a  le  goût  de  l’autre  fucre. 

SUCRE  -  D’ORGE,  Saccharum  hordeatum >■> 
Le  fucre  d’orge  fe  faitavec  du  fucre  cuit  furim1 
feu  modéré  dans  une  décoéèiond’orge ,  mêlée* 
avec  des  blancs1  d’œufs  bien  battus  ,  &  qu’en' 
écume' avec  foin.  On  paffe  enfuite  tout  par  la* 
chauffe;  on  le;;remet  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il  Ce' 
faffe  de  larges  bulles ,  &  qu’il  ne  s’attache|point|ii 
là  dent  quand  on  le  mange. On  leyerfe  enfuitel1 
fur  unetable  dè  marbre  frotêe  d’huile  d’amandes' 
douces',  fur  làquelle' on  le  lailfe  jüfqu’à  eè  que' 
lès’  billes  commencent  à  ceffer ,  &  que  les? 
extrémités'  dè'  là  Hlaffe  faffent  efforts  pouri’jf1 
réunir  ,  lorfqu’on  -veut  le  faire  couler.  On-  frote' 
fès  mains  avec  de  l’empois  enfui  te  on  trie!? 
cette1  maffe  en  bâtons  for  quelque  chofe  dè  plat*» 
Son  ies  laiffe  fè  refroidir  &  fe  durcit. 

On  donne  le  fucre-  d’orge  .pour  la_  toux  ** 
|[our.  les  maladies  dè'  gorge  &  de  poitrine; 

'  On  doit  le’’  choifir  blanc  ,  fpongieux- ,erf- 

f’ros  bâtons  ,caffanî',  d’un  goût  doux  &  agréab¬ 
le  ,  nouveau  fait  ,  fec  tranfparent,  &de-^ 
meurant  quelque  temsà'lè  fondre  dans  la'  bow»- 

Le  filtre  étant  un '^feï  tënïpéré  ami  dè.  là1 
nature  ,  &  capable  de  s’unir'  intimement  avec 
l’eau  ,  &  d’intfoduire  là'  même  union  entré  leï' 
parties  aqueufes,  8c  les  parties  gràffes‘&  oléà> 
gineüfes,  il  n’eft-  pas  difficile  de  concevoir  pour»1 
quoi  la  plupart  des  Anciens-  &  dès  Modernes 
font  mêler  le  miel-  le  fucre’,  lès1  figues  &  lés 
fâifîns  fecs:,  dans  les  nburitures  que  l’on  dorin  ' 
suit  animaux  âgés  pour  les  engraiffer.  tel 
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jpjrfïes  graffes  des  alimens.qui,  con  Situent;  le-, 
laitr&  le  chile , .  en  .  s'unifiant  iptimeinent;  aveci 
les  parties  aqueufes,  font-.par.çe  moyen,  plus.! 
promptement  dilfoutes,.unies  aux  parties  aquetté 
fes.,  &  transformées  en  une  grande  quantité? 
de  chile  qui  le  diftribuë  avec  le  fang  dans  tous4 
lés  membres.  s 

-<3n  voit  encore  de-là  ,  pourquoi-  le  miel  ou 
le  fucre  mêlés  avec  le.  lait  l’em  pechent  de 
donner  du  beurre.  Le  fucre  unit  plus  étroite¬ 
ment  aux  phiegmes  les  particules,  oléagineules 
de  la. crème  ;  aulieu  que  pour  la  formations 
du  beurre  ,11  faut  que  ces  parties  fe  féparent'- 
les  unes  des  autres. 

-  D’où  il  s’enfuit  de  plus  que  le  fucre  rt’eft  pas5; 
aufli  contraire  au  mélange  fâlutaire  des  fluides’. 
Vitaux ,  qu’oü  le  penfê  communément  ,  puil— • 
qu’il  ne  produit  aucune  altération  dans  le  fang,< 
dans  le  lait  ou  dans  la  férofité  ,  quand  on  le  mêle-’- 
avec  fes  fubftances ,  &  que  tout  fort  effet  feV 
réduit  à  flimuler  les  fibres  des  inteftins ,  8c  ài 
faciliter  l’excrétion  des  feffes  par  les  felles.- 
Comme  il  facilite  l’union  intime  des  parties5 
oléagineufe  des  alimens  avec  leurs  parties' 
aqueufes  ,  il  efl  bien  vraifemblable  qu’il  con-- 
tribue  beaucoup  â  la  formation  d’une  grande-- 
quantité  de  chile  ;  c’efi  pour. cela  qu’on  peutb- 
rendre  raifbn  de  la  manière  Ordinaire  d’en»- 
graiffer  les  chapons  &  les  oies  ,  en  mêlant  un4 
peu  de  fucre  ,  de  miel ,  ou  de  fel  avec  la  farine3 
d’orge  ou  de  froment' dorft  on  les"  nourrit.-  Hoff-f 
man.  Obf.  Chym.  I.  i.  Obf.  y. 

Il  feroit  à  fouhaiter  pour  la  fanté  dès  Korti^ 
Jhes ,  dit  M.  Andry  que  le  fucre  ne  fe  fut  pas5 
introduit  fur  les  tables  où  il  eft  devenu  fi  fréquent? 
|ù’il  n’y  a  prefque  plus1  de  mets  où  il  ri’emrei- . 
On  ne  fe  costente  pas  même  d’ufer  de?  fucre3 
dans  les  repas,-  on  porte  fur  foi  des  fucrêrôCS5 
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dé  toutes  fortes  pour' en  manger  à  toutes  tetfï 
ré  ;  on  y  accoutume  même  les  enfaris ,  &’  oir 
expolè-  par-là  leurs  'corps  tendres  &  délicats  à 
une  infinité’  de  maladies. 

11  n’y  a  que  de  bons  effets  a  attendre  du  lucre 
quand  on  en  fçait  faire  ufage.  Le  fucre  par  un 
fbufre  balfamique  qu’il  renferme  efl  merveilleux' 
pour  eonferver  le  baume  du  fang  ,  &  garatmr 
les  vieillards  dé  plülîeurs  indilpolîtions  orcSi-, 
naires  à  leur  âge;  étant  cômpofé  de  lef  ef- 
fentiel  acide  &  d’huile',  il’  adoucit  lés  âcretér 
de  lu  poitrine ,  calme  la  toux:  ,  diffour  la'  pi¬ 
tuite  épaiffe  ,  Si  fait  cracher  ;  mais  comme  ce 
taixte  ne  laiffe  pas  d’être  inflammable  par  &  . 
partie  fulfureufe  il  allume  la  bile  quand” on  esc 
ufe  avec  excès',  if  défféche  les  vifceres%;  & 
épaiffit  le  fang".  L’acide  même  qu’il  contienHrer-- 
nant  à* fe- dégager  alors  dés  liéns  du  feufre,  agit' 
avec  toute  lit  force,  caufe  des  irritations1  con- 
vülfîves  dans  les  nerfs-,  ronge  les  dents  cor¬ 
rompt  l’es  gencives  ,  &c.  Jufqvtes-là  même  què 
le  Sçavant  W  illis  regarde  l’excès  qü’on  fait  de 
fucre  ,  comme  une’  des  principales  eau  les  du 
feorbut.Lefucreeff  donc  três-d'angereuxquand  if 
eft‘  pris  avec  excès  ,  &  falutaire  quand  ott  eff 
islè  avec'  modération-  ;  mais  pour  cela,  on'  ne 
doit  s’en<  fervîr  que  comme-  d’urn  a^tjfonne* 
sment.  ~  ,  ' 

Le  fucre  RoyiS  eff  !’e  meilleur,  parce  <piou 
le'  prépare  avec"  la  chaux ,  &  que  la  chaux; 
emporte'  ane-  bonne  partie  dé  l-’acidfe  corrofiÇ 
«io  fuere^ 

Clarification  dit  fàcrë:  #  ; 

Outre  les' clarifications  du  fucre,  dont  on’ 
parlé ,  il' y  en  a  encore  d’autres  queTon  éft  obli¬ 
gé  de  faire,  lorfque  l'on  veut  erriplbièt.le  fuefê 
.sikas  les-  liqueurxou  dans  les  confitures,- 
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Voici  comment. 

Mettez  <Ia  (ucre  ce  que  vous  voudrez  d'ans 
an  grand  badin  avec  de  l’eau,(deux  pintes  d’eau 
fur  vingt  livres  de  lucre  ;  )  remuez  le  tout  en- 
femble  &  Je  mettez  fur  un  feu  de  charbon.  Pre¬ 
nez  deux  ou  trois  oeufs ,  (  pouf  vingt-  livres  de- 
fucre ;,)  caffez-Les  fans  en  ôter  les  blancs  Si' 1er 
Coquilles;  fouettez-les  fi  long. temr  qu’ils  for¬ 
ment  une  efpéce  d'écume. 

Quand  le  fiicre  commence  à  bouillir met¬ 
tez-  y  environ  un  verre  d’eau  &  un  peu?  de 
ces  œufs  fouettés  ;  laiffez  bouillir  quelque  tems, 
éçumez,  &  continuez,  de  .  remettre  de  l’eau  & 
des  œufs  :  enfin  apres  l’avoir  bien  écumé  ,•  paf- 
fèz-le  à  la  chauffe  ou  dans  un  linge  blanc.  Votre' 
firop  fera  cuit  à  lifie  c’eft  la  vraie  euiffoa 
pour  lé  conferver. 

On  clarifie  ainfi  la-  caflonnade.  _ 

Quand  on-  a  clarifié  le  lucre,  il  y  a' toujours5 
Beaucoup, d’écume  qui- emporte  avec  elle' un  peu- 
de  fucre ,  &  pour  ne  le  point  perdre  ,-otr  délayé 
cette  écume  avec  de  Peau  dans  un  poêlon  a  con¬ 
fiture,  &  on  pafle  ainfi  le  tout  à' la  chauffe.  On» 
fis  fort  dû  fiicre  clarifié  qui  en  provient ,  comme 
dii  premier,  fans  que  cela  puiffe  rien  diminuer 
dé  la  beauté  ni  de  la  bonté  de  la'  confiture^ 
Cüijfons-  du fucter 

Outre  la- clarification  du  fucre  ,  il  y  a  encore; 
fiss  différences  cuiffons  qu’on  lui  donne,  qu’il  eft 
néceffaire  de  fcavoir  quand  on  veut  confire  quel¬ 
que  chofe. 

Sucre  à  lijfé. 

C’effle  premier  degréde  cuiffbn  qu’bn  donne 
au  fucre.  Oh  connoît  quéle  fiicre  y  efi  parvenu 
forfque  le  prenant  avec  le  doigt  du  milieu- &  le' 
mettant  fur  lé  pouce,- il  ne  coule  point ,  niais  ÿ 
démeure  rond  comme  un  jetit  pois  :  il  y  a  le- 
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grand  &  le  petit  liffé  ;  bien  entendu  que  le  pre¬ 
mier  eft  plus  fort  que  l'autre. 

Sucre  à  perlé. 

Il  y  a  auffi  le  petit  &  le  grand  pèrlé.  Cétte' 
euiffon  Ce  connoît  parfaite,  lorfqu’en  prenant  de 
ce  lucre  avec  le  doigt  &  le  mettant  fur  le.  pouce  j 
puis  entr’ouvrant  les  autres  doigts  ,  il  s’en  forme' 
un  petit  filet.  Lorfqtte  ce  filet  s’étend  tant  qu’on 
peut  ouvrir  les  doigts,  cette  euiffon  s’appelle 
grand  perlé,  &  lorfqu’il  s’étend  moins,  c’eft  le; 
petit  perlé.  On  connoît  encore  cette  euiffon  lorf- 
que  le  bouillon  forme  deselpéces'  de  perles  ron¬ 
des  Si  élevées  ;  c’eft  le  fécond  degré. 

Sucre  à  foufjlé. 

Cette  euiffon  qu’on  peut  auffi  appeller  cuiiïon’ 
à  rofat,  eft  parfaite  ,  lorfque  trempant  une  écu-. 
moire  dans  lé  fucre  &  fouftiant  au  travers,  on 
voit  ce  lucre  s’envoler  en  l’air  par  feüilles  le-, 
ches.  S’il  coule,  il  rî’eft  pas  encore  cuit.  Oâ 
peut  auffi  tremper  une  fpatüle  dans  le  fucre,.  &• 
a  en  la  fècoiiant  il  s’envole  en  l’air  ,  il  eft  cuity 
&  c’eft  le  troifiéme  degré. 

Sucre  à  la  plume.  ■  V 

L’on  connoîi  que  lé  fiiere  eft  cuit  à 'la  plume,'. 
Ibrlqu’àprès  quelqües  boüillons'  de  plus’  quë  pour 
là  euiffon  précédente,  ou  lôufflant  à  travers  l’é¬ 
cumoire  ,  &  que  lëcouajjt  la  fpatule  d’un  revers , 
de  main ,  lès  étincellès  ou  les  boules  qui*  en  • 
fortent  ,  font  plus  groffes  &  s’élèvent  en  haut, 
.C’eft  la  petite  plume:  '  ï 

Et  lorfqu’apreé  avoir  efïaÜé  plufieurs  fois,  ces 
bouteilles  paroiffent  plus  groffes' &  en  plus  gran¬ 
de  quantité  ,  en' forte' qu’elles  tiennent  comme 
liées  les  unes  aux  autres;  c’eft  la  grande  plume 
St  le  quatrième  degré. 

Sucre  à  cajjei  .  f  . 

Ïrempea  votre  doigt  dans  l’eau  fraîche.,-  . 
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aettez-le  dans  le  fucre  boiiillant  ;  retirez-le  & 
JÜ  mettez  encore  dans  l’eau  -fraîèhe  ;  s’il  fe  çafle 
alors  &  devient  fec  dans  cette  eau ,  il  eft  cuit  à  t 
caffé;  mais  s’il  eli  gluant,  &  s’il  Ce  manie,  il 
lie  l’cft  pas  encore. 

Si  vous  craignez  de  vous  brûler,  le  doigt  , 
faites  la  même  expérience  avec  un  petit  bâ- 
tîm,  Cette  cuifforr  eft  le  cinquième  degré. 

Sucre  au  caramel  çu  brûlé. 

La  cuifon  au  caramel  efi  le  fixiémè  Si  der¬ 
nier  degré  que  l’on  donne  au  fucre  que  l’on  cuit, 
©n  le  reconnoît  tel  lorfque  le  mettant  fous  la. 
dent,  il  ne  s’y  attache  point  comme  une  efpéce  , 
dé  gommé ,  mais  qu’il  Ce  cafTe  net.  Quand  on 
fait  le  lucre  au  caramel ,  il  faut  être  attentif  à  le 
prendre  au  point  où  il  doit  être,  parce  qu’il  eft 
à  craindre "qü’il  ne  brûle  tout-à-fait’,  ee  qui  lui,, 
donne  un  goût  âcré  &  délàgréable  ,  enlbrté  que 
l’on  ne  peut  plus  s’en  fervir ,  à  moins  quon  rte 
lé  décuilê  en  y  mettant  de  l’eau. 

j  Ce  lucre  eft  propre  pour  faire  dés  can¬ 
dis.  . 

.SURMULET ,  autrement  Mulet  ou  Ëarb'eau 
dè  mer;  c’eft  un  poiffon  un  peu  long,  d’une 
grandeur  médiocre ,  pelant ordinairement  deux- 
livres  ,&  couvert  de  grandes  écailles  tendres. 
Ll  fe  nourrit'  dè  càdâvrés  &■  de  petits  poiffons. 
il.  fournit  une  boniie  nourriture  ;  mais  il  eft 
quelquefois  trop  gfas,  &  alors  cfette  graiffe  re¬ 
bute  l’eftomac,  jufqu’à'caufer  dès  naùfées.  il 
fèut  donc  le  choilîr  le  plus  charnu  &  le  moins 
gras  qu’ii  fe  peut:  11  a  une  chair  ferme ,  friable  ,v 
St  d’autant  plus  faine,  qü’ellè  eft  exempte  de 
tbute  vifcolité  ,  qualité  qui  fe  rencontré  en  très- 
lieu  dé  poiffons.  Il  eft  bon  à  i’eftomac,  agréable 
au  goût,  &  ne  fe  corrompt  pas  aifément; 

Le  foie  du  furtnulet  efi' regardé  par;  quelques- , 
comme  un  bon  morceau  :  anciennement  il 


4o$  SÜR.  S  U  R. 

étoit  très-recherché.  On  fait  avec  les  œufs  de 
ce  poiflon,  comme'  avec  ceux  de  l’Eturgewn , 
du  Loup  marin  St  du  Thon ,  la  boutargpé  % 
Provence,  fi:  propre  à  exciter  l’appétit. 

Il  y  a  peu  de'  poiflons  dont  on  ait  fait  pfus 
'de  cas  dans  l’antiquité  ,  que  de  celui-ci  :  il  Coû¬ 
tait  fi  cher  qu’un  certain  Calliodore  dont  parle 
Martial  dans  une  de1  fes  Epigrammes»  vendit 
un  efclave  pour  en  acheter  un. 

Le  furmulet  fe  mange  ou  rôti,  ou  à  l’étuvéeV 
on  au  eourt-boüillon  ;  il  eft  fàin  de  toutes  ces 
manières ,  pourvu  qu’il  foit  fagement  afTaifonnê;  . 
Tous  ces  apprêts  font  ordinaires.  Confultez  les1  - 
articles  des  autres  paiftbns  qui  s’accommodent 
de  même. 

SURTOUT ,  efpéce  de  ragoût  qu’on  fait  e» 
gras  &  en  maigre.  Voici  la  manière  défaire  l’a» 
&  l’autrev 

Surtout  en  gras. 

Fûtes  cuire  un  chapon  bardé  à  îa'  brocné,?' 
quand  il  ep  cuit,  laiffez-le  refroidir,  ôtez-en 
la  peau  &  le-  dèfoffëz  -,  haehez-en-  la  chair  avec 
du  lard  blanchi ,  graiffe  de  bœuf,  un  peu  de  per- 
fil  &  de  ciboule  hachée ,  moufferons ,  champr* 
gnons ,  fel,  poivre ,  fines  épices,  fines  herbes, 
quatre  ou  cinq  jaunes-  d’œufs  cruds  ,  un  peu  de¬ 
mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème,-  le  tout 
haché, pilezle  dan?  le  mortier.  G-amiflez  de  cette 
farce  le  fond  d’une  cafferole  ;  faites  un  bord  aü*^ 
tour  avec  la  même  farce,  mettez-y  tel  ra$^y 
que  vous  jugerez  à;  propos,  foit  de  petits  pi¬ 
geons  ,  d’ortolans,  de  tourterelles,  de  cailles  y 
de  ris  de  veau,  ou  autres.  (Voyez  fous  l^ar«- 
eles  particulier  la  manière  dfe  faire  ces  dtrrefens- 
ragoûts.  )  Couvrez  de  la  même  farce ,  uniflei 
avec  un  couteau  trempé  dans  un  œuf  battu ,  ar¬ 
rondirez  le  furtout ,  pannez-le  d’une  mie  depaifl’ 
fcréa  âne  p  St- le  fûtes  cuire  au  four  ou  fous  tm 
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Couvercle;  quand  il  eft  cuit  &  de  belle  couleur  , 
$égraifTez-le ,  &  fervez  ehaudementpour  Entrée. 

Surtout  de  potjfom. 

■  Faites  une  farce  de  la  chair  de  poiflon ,  d’une 
Carpe  par  exemple  &  d’une  anguille  ;  hachez-en 
la  chair  avec  champignons ,  perfil ,  ciboule ,  fel , 
poivre ,  fines  herbes ,  fines  épices.  ;"le  tout  ha¬ 
ché  ,  mettez-le  dans  un  mortier;  faites  une  crème 
de  pain  ;  mettez  un  peu  de  mie  de  pain  dans  une 
catferoie  avec  de  la  crème  .,  &  la  faites  cuire  fur 
le  fourneau.  Quand  elle  eft  à  demi  liée ,  mettez- 
y  deux  jaunes  d’oeufs ,  &  les  remuez  bien  ;  quand 
votre  crème  eft  cuite,  lailfez-la  refroidir  ;  la  farce 
étant  pilée,  mettez-y  ce  qu’il  faut  de  beurre  frais, 
trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  cruds  &  la  crème 
de  pain.  Pilez  encore  le  tout  enfemble  ;  étendez 
de  cette  farce  au  fond  d’un  plat  ,  faites  un  rebord 
de  la  même  farce  autour.  Faites  un  ragoût  de  fi¬ 
lets  de  poiflon  tel  que  vous  jugerez  à  propos'; 
mettez-le  fur  cette  farce ,  couvrez  le  ragoût  de  la 
même  farce ,  uniffez-la  avec  un  coûteau  trempé 
dans  un  œuf  battu ,  mettez  autour  de  petites 
tranehes.de  pain,arrofez  de  beurre  fondu;  panne? 
d’une  mie  de  pain  bien  fine ,  &  mettez  cuire  au 
four.  Quand  le  furtout  eft  cuit  &  de  belle  cou¬ 
leur  dégraiflez-le  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée.  . 

...  L’on  fait  toutes  fortes  de  furtout  de  poiflon  de 
la  même  manière  ,•  c’eft  toujours  la  même  farce, 
il  n’y  a  que  le  ragoût  que  l’on  met  dedans  qui 
en  fait  la  différence  &  qui  en  porte  le  nom.  Pour 
connoître  les  effets  que"  peuvent  produire  ces 
différens  mets  ,  voyez  les  mots  ragoût  &  farce. 
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TABAC,  Tabacum.  Le -tabac  appellé  Nico- 
tiane ,  à  caufe  de  Nicot  Ambaffadeur  de 
France  en  Portugal  qui  en  apporta  la  graine, 
&  Tabac ,  à  caule  de  l’Iïle  de  Tabaco  d’oii  il 
vient  originairement  ,  eft  une  herbe  dont  la 
feuille  produit  des  effets  ou  falutaires  ,  ou  per» 
.nideux  ,  félon  les  cas  où  elle  eft  employée. 
Introduite  à  propos  dans  les  narines ,  foit  en¬ 
tière  ou  pulvérifée ,  elle  picote  doucement  la 
membrane  dont  les  enfoncemens  'du.  nez,  & 
les  petits  os  qui  le  compofent ,  font  revêtus  ; 
.cette  membrane  fe  fronce  alors ,  &  par  l’effet 
de  plufieurs  fecouffes  réitérées ,  elle  comprime  ^ 
Jes  mamelons  &  les  gla'ndes  dont  elle  fè  trouve 
parfemée,&  en  exprime,  comme  d’autant  d’épen* 
ges,  la  mucofité  fiiperfluë  qui  s’y  eft  amafleejcet» 
te  mucofité  étant  une  fois  détachée,  les  férofités 
ne  trouvent  plus  d’obftacle  à  leur  fortie,  elles 
fuiyent  le  mouvement  qui  vient  d’étre  itnpri» 
mé  ,  &  comme  une  eau  qui  couïërok  par  des 
fiphons ,  elles  fortent  avec  abondance  des  vaîP 
féaux  &  des  glandes  d’alentour. 

Il  arrive  pat  le  moyen  du  même  picotement,' 
qu’en  mâchant  le  tabac  ou  en  le  fumant les 
glandes  des  machoirs  &  les  vaiffeaux  falivaires, 
fans  ceffe  ébranlés  ,  font  contraints  de  l'amer 
échapper  une  grande  quantité  defalive  qui  em¬ 
porte  avec  foi  la  matière  des  fluxions;  il  fè  com* 
tnunique  en  même  tems  aux  membranes  des 
poumons,  une  certaine  impreffi.on  qui  des  ué- 
barraffe  d’une  pituite  vifqueufe  ,  dont  la  fortie 
fait  fouvent  la  guérifon  de  l’afthme,  de  la  toux, 
des  catharres  &  de  plufieurs  autres  accident. 
Cette  vertu  dp  tabac  contre  les  maladies  8U* 
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Viennent  d’embarras  d’humeurs  ,  eft  confirmée 
par  l’expérience.  On  a  -vu  plus  d’une  fois  des 
furdités  guéries  par  la  fumée  du  tabac  fôufflée 
dans  l’oreillè  ;  des  balbutimens  entièrement 
corrigés  par  le  tabac  en  machicatoire  ;  des 
maux  invétérés ,  appaifés  par  le  tabac  en  pou¬ 
dre  pris  par  le  nez  ;  des  affoupilfemens  tendans 
à  la  léthargie,  diffipés  en  faifant  tirer  au  ma¬ 
lade  par  le  nez  la  fumée  d’une  pipe. 

Le  tabac  contient  un  foufre  narcotique'  par 
lequel  il  appaife  les  douleurs  de  dents  ;  il  pro¬ 
duit  outre  cela  par  le  moyen  de  ce  foufre  une 
fi  grande  tranquilité  dans  le  corps  &  dans  l’ef- 
prit ,  que  ceux  même  qui  manquent  dp  néceP 
faire ,  trouvent  dans  le  tabac  de  quoi  oublier 
leur  dïfette. 

Les  mêmes  vertus  qui  rendent  le  tabac  ca¬ 
pable  de  tant  de  bons  effets  ,  quand  on  le 
fait  employer  à  propos  ,  ne  fervent  qu’à  le 
tendre  d’autant  plus  dangereux  quand  on  en 
abufe  ; . car  comme  il  renferme  un  fel  caufti- 
que  par  lequel  il  purifie  les  ulcérés  ,  mange 
les  carnofîtés  les  plus  dures  ,  &  découvre  juf- 
qu’à  la  chair  vive  ,  comme  l’expérience  le 
confirme  affez.Quel  défordre  ne  cauferoit  il  pas, 
S’il  vient  à  mordre ,  par  fbn  fel  âcre ,  fur  des 
membranes  tendres  &  délicates  ?  Il  ne  pourra 
manquer  d’exciter  alors  des  convulfions  dans 
les  nerfs  de  la  gorge  &  du  ventricule  ,  &  d’é¬ 
branler  tout  le  genre  nerveux  ;  quel  tort  ne  fera 
point  la  falive  ,  étant  une  fois  chargée  de  ce 
fél ,  fi  elle  en  répand  partout  l’âcreté  ,  en  fe  mê¬ 
lant  avec  les  alimens  qui  doivent  être  convertis 
en.  chile  ,  &  portés  enfuite  avec  le  fang  à  toutes 
,  tes  parties  du  corps  ? 

Lé  foufre  narcotique  du  Tabac ,  s’il  vient  une 
Fois  à  fe  déveloper,  n’eft  pas  moins  à  craindre 
que  fon  fel  ;  il  eft  vrai  que  ce  foufre ,  par  lç 
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calme  qu’il  caufe,  peut  produire  plufieurs  boflS!-: 
effets ,  comme  on  l’a  dit  ;  mais  fi  l’on  examine- 
bien  d’où  viennent  tous  ces  avantages ,  on  yerra 
qu’il  ne  Saut  pas  beaucoup  s’y  fier.  En  généralrien 
ne  doit  faire  mieux  connoître  combien  le  Tabac 
peut  être  dangereux ,  que  les  maux  qu’il  caufe 
lorfqu’on  en  avale  imprudemment,  ou  la  fumée, 
ou  la  poudre,ou  le  fuc.Je  ne  fais  quel  venin.fecrét 
fe  fait  auflitôt  feptir  au-dedans  ;  l’eftomaê  èft- 
ébranjé  par  des  naulées,  &  renverfé  par  des  vo- 
tniflemens;  le  cerveau  eft  attaqué  de  vertiges; la 
tête  devient  chancelante  ;  les  yeux  s’obfcurcif- 
fent  ,  le  corps  gémit  fous  divers  .accès  de  chaud- 
&  de  froid  ;  le  cœur  prefque  fans  aâion  ,  refufe 
aux  parties  le  fàng  &  les  efprits,  dont  elles  ont 
befoin.  Comment  le  tabac  pourroit-il  eaufer 
tous  ces  ravages  ,  s’il  ne  renfermoit  que  des* 
principes  innocens  l  II  ne  faut  donc  pas,  fous 
prétexte  des  biens  qu’il  peut  produire  ,  s’y  trop 
accoutumer  ;  il  décharge  utilement  par '1e  nej 
&  par  les  oreilles  ,  les  humidités  {«abondan¬ 
tes  ;  mais  il  ne  faut  pas  croire  pour  cela  qu’il 
foit  à  propos  d’en  prendre  fansceffe,  car  il  y 
.a,  plufieurs  dangers  'à  craindre  de  cette  con¬ 
duite»  :vr!l 

Le  premier, qu’en  détournant  trop  par  la -bou¬ 
che  &  par  le  nez  les  férofités  fuperflups  qui 
ont  coutume  de  fe  décharger  par  la  tranfpira» 
tïon  infenfible  ,  &  par  les  autres  voies  géné¬ 
rales  ,  on  ne  détruife  à  la  fin  l’organe  de  l’o¬ 
dorat;  le  nez  eft  fait  pour  recevoir  les  odeurs# 
&  non  pour  fervir  d’égoût  à  toutes  les  humi¬ 
dités  du  corps.  Les  enfans  &  les  vieillards  ont 
naturellement  le  nez  fujet  à  des  diftilatioqs  ; 
l’humidité  des  premiers  eft  fi  abondante  ,  que 
les  parties  fupérieures  s’en  déchargent  par  l’iffue 
la  plus  proche  qu’elles  trouvent  ;  &  dans  les 
féconds ,  les  parties  relâchées  font  comme  au- 
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tâfit  de  cribles  ouverts  qui  ne  pouvant  fe  r ef¬ 
farer ,  laiffent  couler  fur  les  narines  &  furies 
autres  organes ,  l’humeur  pituiteufè  qu’elles  re¬ 
çoivent  ;  mais  dans  les  jeunes  gens.,  à  moins 
qu’ils  rte  forent  malades  de  cafherres  ,  le  nez 
ne  fe  décharge  jamais  que  d’une  mucoficé  épafP 
fe  qui  fe  produit  journellement ,  '&  qui  pour¬ 
voit  par  fort  féjour  affaiblir  l’adion  de  l’odo¬ 
rat.  Cela  fûppofé  ,  il  eil  aifé  de  voir  que  c’eft 
contrarier  le  deffein  de  la  nature  ,  que  d’émouf- 
fer  ,  par  une  décharge  continuelle  d’humeurs, 
qu’on  détermine  à  prendre  leurs  cours  par  le 
nez  ,  le  fentiment  vif  &  délicat  d’une  membra¬ 
ne  deflinée  par  la  nature  au  difcernemënt  des 
odeurs. 

Le  fécond  inconvénient  c’eft  que  parle  poids 
des  humeurs  qu’on  attire  fur  cette  organe  ,  on 
appefantitja  fête ,  ce  lieu  deftiné  aux  fondions 
de  la  plus  belle  partie  dé  nous-mêmes ,  enfor- 
fe  que  l’efprit  en  peut  devenir  moins  libre  ,  & 
la  mémoire  plus  lente. 

Le  troilîéme  c’eft  que  rien  n’eft  pins  capable 
de  caufêr  ou  d’entretenir  l’indifpolition  -  qu’on 
appelle  Vapeur.  Pour  le  concevoir,  il  faut  d’a¬ 
bord  remarquer  qu’on  ne  doit  point  attribuer 
Cette  maladie ,  à  des  fumées  qui  s’élèvent  fou- 
dainement  du  bas  ventre  au  cerveau ,  pùifqu’il 
n’y  a  aucun  chemin  par  où  ces  prétendues  fu¬ 
mées  puiffent  monter  ainfi  de  la  baffe  région 
du  corps  à  la  tête  ,  pour  produire  ces  tem¬ 
pêtes  fubites  qu’on  nomme  vapeurs  ;  mais  qu’il 
la  faut  attribuer  à  des  mouvemens  convulfifs 
excités  par  des  humeurs  âcres ,  ou  par  le  chod 
violent  de  -quelques  efprits  corrompus  qui  pi¬ 
cotent  les  nerfs  ;  cela  étant ,  comme  oft  n’en 
fàuroit  douter  ,  pour  peu  que  l'on  connoiffe  Ja 
fradure  du  corps  ,  &  qu’on  ait  examiné  ce  qui 
eft  capable  de  produire  les  fîmptômes  qui  fe 
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remarquent  dans  cette  maladie ,  il  fera  fâciltf 
d’expliquer  comment  l’ufage  trop  fréquent  du  - 
Tabac  peut  caufer  l’indifpofition  dont  nous 
parions. 

La  membrane  délicate  des  narines,  fins  ceffe 
picotées  par  lesièls  âcres  de  cette  poudre ,  tranfr 
met  fon  mouvement  jufqu’aux  membranes  i  dit 
cerveau  ,  &  par  une  dépendance  néceffaire 
fecoue  toutes  les  parties  nerveulès  du  corps 
&  tous  les  vifceres  ;  ce  qui  arrive  fi  fou- 
vent  ,  que  dans  la  fuite  la  moindre  ocçafioa 
fil  fût  pour  réveiller  dans  ces  parties  le  mouve¬ 
ment  auquel  elles  font  accoutumées  ;  que-la 
communication  des  membranes  du  nez  avec  les 
nerfs  des  vifceres  puiffe  être  caufe  de  tant  de 
défordres  ,  c’eft  un  fait  dont  on  ne  peut  dou¬ 
ter  après  ce  qu’oivvoit  arriver  tous  les  jours 
dans  les  prompts  fimptômes  de  la  paffion  bifi1 
térique  &  dans  ceux  de  la  mélancolie ,  puifqu’il 
ne  faut  que  l’impreflîon  légère  d’une  odeur 
agréable  pour  les  appeller  fur  le  champ  ,  & 
qu’une  odeur  défagréable  pour  les  difliper  avec 
la  même  promptitude.  *■  ' 

C’eft  à  cette  caufè  ,  pour  le  répéter  encore 
«ne  fois, qu’il  faut  rapporter  l’indifpofîtion  ficon* 
nue  au  jourd’hui  fous  le  nom  de  vapeurs;  c  eft  1 
des  mouvemens  convulfifs  qu’il  faut  attribuer  ce 
tumulte  des  vifceres ,  enfbrte  que  les  fibres  &  le* 
membranes  dont  ces  vifceres  font  compotes  « 
foutenus  venant  à  fe  refferrer  par  l’aéhon  de 
quelque  acide,  ou  à  fè  froncer  par  l’âpreté  de 
quelques  fucs  auftéres  ,  ou  à.  s’aigrir  par  le 
choc  violent  de  quelques  efprits  corrompus»  • 
fe  racourciflent ,  &par  un  ébranlement  fuccel- 
fif  communiquent  leur  mouvement  de  con^!‘ 
fion  ,  non.- feulement  à  toutes  les  membranes  de* 
autres  parties  qui  ont  commerce  enfemble  pa 
la  liaifon  des  nerfs  ;  mais  encore  à  la  dure 


pie  tnere ,  qui  font  deux  membranes  du  cer¬ 
veau  qu’elles  fecouent  avec  violence,  &  .par 
conféquent  au  cerveau  qu’elles  compriment  par 
la  contra ftion  qui  s'y  fait  de  ces.deux  membranes 
qui  le  couvrent.  Or  comme  ces  fîmptômes  s’ex¬ 
citent  bien  plus  aifément  dans  des  organes  que  • 
phifieurs  irritations  précédentes  ont  déjà  difpo- 
fês  à  la  convulfîon  ,  il  eft  aifé  de  comprendre 
que  la  continuelle  émotion ,  ou  le  trop  fréquent 
ulage  du  tabac  entretient  les  parties,  peut  en 
certains  tempéramens  tellement  difpofer  les 
nerfs  aux  mouvemens  convulfifs  ,  que  la  rnoin- 
dre  occafion  ou  d’une  humeur  picotante  ,  ou  d’u¬ 
ne  odeur  fiibtile,  fera  capable  de  produire  ces 
ttiouvemens  de  convulfion  que  Ion  appelle  va¬ 
peurs. 

Quatrième  inconvénient.  Les  parties  du  corps 
agitées  par  tant  de  feconffes  réitérées  fe  relâ¬ 
chent  à  la  fin  ,  &  perdent  de  leur  reffort  ;  enforte 
que  les  fibres  qui  les  comppfent ,  fouffrent  tant 
de  mouvemens  contraires,  fe  froncent  &  s’é¬ 
tendent  S  fouvent  avec  effort ,  que  fi  elles  ne 
fe  rompent  ,  elles  ne  tardent  pas  à  fe  relâcher. 
Alors  elles  tombent  les  unes  (ur  les  autres;  les  pe¬ 
tites  cavités  des  tuyaux  ne  fe  foûtiennent  plus  ; 
les  voûtes  s’affaiffent ,  les  portes  fe  bouchent ,  les 
voies  ouvertes  auparavant  commencent  à  fe 
fermer,  &  ne  permettent  plus  au  fang  ni  aux' 
efprits  de  circuler.  Ce  défordre  met  les  parties 
hors  d’état  de  réparer  par  une  nouvelle  fubftan- 
ce  celle  qu’elles  perdent  tous  les  jours  ;  le  fang 
•qui  fort  des  arteres  rentre  moins  librement  dans 
les  veines  ;  les  membres  privés  de  leur  nourri¬ 
ture  ,  plient  fous  leur  propre  poids ,  &  le  corps 
abattu  tombe  enfin  dans  une  langueur  univer- 
felle. 

Cinquième  inconvénient.  Le  tabac  renfermant 
foufre  narcotique ,  il  n’eft  prefaue  pas  poffi- 
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ble  que  quand  on  prend  du  tabac  avec  excès,  §■ 
que  les  fibres  des  nerfs  à  force  d’avoir  été  ebran-' 
lées  par  les  fels  âcres  de  cette  plante ,  commen¬ 
cent  à  te  relâcher ,  que  le  foufre  narcotique  dont 
il  s’agit  ne  s’attache  à  ces  fibres,  comme  plus 
difpofées  à  le  recevoir  ,  qu’il  ne  les  engoUrdifle'*. 
&  que  rempliffant  les  nerfs ,  il  ne  bouche  le  p'afc 
(âge  aux  efprits  animaux ,  ce  qui  doit  caufer  des 
tremblemens  ,  &  appeller  par  avance  prefqué 
toutes  les  incommodités  de  la  vieilleffe.  1 
Pour  le  comprendre,  il  faut  remarquer, que 
le  fou'fre  du  tabac  eft  de  la  nature  de  l’opium  , 
qui  différé  des  autres  foufres ,  fe  diffout  égale-; 
ment  dans  l’huile  ,  dans  les  liqueurs  fpiritueufes, 
dans  les  falées  &  dans  l’eau.  Le  foufre  du  tabac  - 
entrant  donc  dans  les  petits  conduits  des  fibres 
nerveules,  par  le  moyen  des  Tels  qui  le  lient, 
ne  peut  manquer  de  s’y  diffoudre  ,  foit  par  la 
Jimphe ,  foit  par  l’efprit  qu’il  y  rencontre  ;  enfor- 
te  que  lorsqu'on  fait  excès  de  tabac,  les  parties 
branchuës  de  ce  foufre  fe  dégageant  des  liens’ 
dufel,  doivent  néceffairement  s’embarraffer  les 
unes  dans  les  autres  ,  &  boucher  les  conduits  oè 
elles  fe  trouvent  engagées.  Il  arrive  de-là  que 
les  efprits  animaux  ne  peuvent  plus  fe  faire  jour 
à  travers  ces  foufres ,  à  moins  qu’il  ne  furvienne 
une  fuffifante  quantité  d’efprits  pour  forcer  le9 
obfiacles ,  ce  qui  n’eft  gueres  à  efperer  lorlque 
l’ufage  non  interrompu  du  tabac  fournit  fans 
eefle  de  nouveaux  foufres  qui  fuccedent  les  uns 
aux  autres.  Les  conduits  des  fibres  fe  bouche¬ 
ront  donc  alors  à  un  tel  point  que  les  efprits  ani¬ 
maux  ,  quoiqu’abondans  ,  n’y  trouveront  plus 
d’entrée ,  &  que  les  nerfs  engourdis  ne  pourront 
plus  être  réveillés  :  aulïi  remarque-t-on  que  la 
plupart  des  jeunes  gens  même,  qui  prennent  trop , 
de  tabac, font  attaqués  de  tremblemens i  Si  quff 
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«lans  là  fleur  de  leur  âge  ,  ils  ont  prefque  tous 
lés  maux  de  la  vieilleffe. 

Le  fixiéme ,  C’eft  qu’à  force  de  vouloir  retran¬ 
cher  l’humidité  fuperftuë ,  on  dérobe  bien-tôt 
de  celle  qui  efl  néceffaire.  La  limphe  trop  .fou- 
vent  excitée  à  fortir ,  fe  fépare  tellement  de  la 
jfiaffe ,  que  les  fibres  du  (ang  dépouillées  de 
l’humeur  qui  leur  fervoit  de  véhicule  ,'s’embar- 
raffent  enfembie ,  perdent  une  partie  de  leur 
mouvement,  &  s’arrêtent  quelquefois  de  telle  ma¬ 
nière  qu’elles  font  uii  obftacle  à  la  circulation  ; 
ce  qui  peut  caufer  des  maladies  fuffoquantes ,  & 
quelquefois  des  morts  fubires. 

Le  feptïéme  enfin  ;  que  quand 'tout  cela  ne  fe- 
roit  pas ,  il  eft  difficile  que  le  trop  fréquent  ufage 
du  tabac  ne  pervertifle  les  levains  de  l’eftomac  ,■ 
&  que  nuifant  par  ce  moyen  à  la  digeftion,  il  ne 
fafie  tort  à  tout  le  corps.  Ce  fel  trop  âcre  ou  ce 
foufre  narcotique  du  tabac,  venant  à  fe  mêler 
avec  les  levains  de  Feftomac ,  par  le  mog^i  de 
la  falive ,  erf  peut  aifément  changer  la  qualité 
naturelle.  M .  Andry. 

TALMOUSÊ,  Placenta  triquetra ,  efpéce  de 
patifferie  qui  fe  fait  ainfi.  Pilez:  dans  urt  mortier 
du  fromage  blanc  bien  gras  avec  gros  comme 
un  œuf  de  beurre  &  un  peu  de  poivre  ;  mettez-y 
enfuite  une  poignée  de  farine,  un  peu  de  lait  & 
deux  œufs  ;  que  la  farce  ne  foit  pas  trop  déliée. 
Faites  de  petites  abaiffes  de  pâte  fine.  (Voyez 
au  mot  Vite  la  manière  de  la.  faite.  )  Mettez  de 
la  farce  au  fromage  fur  ces  abaiffes ,  relevez-en 
les  bords  de  trois  côtés ,  pincearit  les  coins  avec 
les  doigts  ;  dorez  d’un  œuf  battu  &  faites  cuire 
au  four.  La  farce  qu’on  y  met  tes  rend  un  pea 
indigeftes. 

TAMIS  ,  fas,  vaiffeau  rond  au  milieu  duquel 
il  y  a  un  tilfu  de  toile  de  crin  ou  de  foie ,  par  le- 
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quel  on  pafle  des  poudres ,  des  jus  &  autres  ch®-» 
fes  qui  regardent  la  cuifine  &  l'office ,  comme 
les  liqueurs. 

TANCHE  ,  ttnea,  poifTpn  qui  a  la  figure  dé' 
la  carpe,  mais  les  écailles 'plus  petites  &  plus 
jaunes.  Il  y  a  deux  efpéces  de  tanches  ,  une.' 
de  mer,  dont  on  ne  fe  fert  point  parmi. les  ali- , 
ffléns ,  l’autre  d’eau  douce  a  fiez  connue  dans  les 
poiffonneries.  Il  s’en  trouve  de  différentes  grof- 
fèurs.  On  en  voit  de  grades  comme  des  cam¬ 
pes. 

Ce  poiffon  eft  très-viiqueux ,  &  a  grand  bé- 
foin  du  Tecours  des  aflaifonnefiïens.  Il  eft  peu 
propre  aux  tempéramens  pituiteux  ,  parce  qu’il 
produit  des  fucs  groffiers. 

Quoique  l’ufage  de  la  tanche  foit  condamné 
prelq.ue  par  tous  les  Auteurs ,  à  caufe  d’un  Tué 
vifqueux  ,  groffier  &  excrémentiel  qu’on  alluré 
qu’el^wproduit ,  on  ne  laide  pas  de  l’employer 
fouveirparmi  les  alinlens  ;  on  ne  voit  pas  même 
qu’elle  produife  de  mauvais  effets  ,  à  moins 
qu’on  n’en  mange  avec  excès  ;  &  (î  ce  poiffoit 
n’efl  pas  falutaire ,  au  moins  n’eft-il  pas  généra¬ 
lement  pernicieux. 

La  tanche  doit  être  choifie  tendre  ,  &  bien 
nourrie.  Elle  eft  d’une  faveur  plus  ou  moins 
agréable,  fuivant  qu’elle  habite  dans  une  eau 
plus  ou  moins  claire  &  limpide. 

Tanches  grillées.  * 

Limonnez  vos  tanches  ;  c’eft-à-dire ,  metfez- 
les  dans  l’eau  boitillante  où.  vous  les  laifferez  uri 
moment;  écaillez -les  enfuite  en  commençant 
par  le  côté  de  la  tête  ;  prenez  garde  d’enlever  la 
peau  ;  vuidez  les  enfuite  &  les  lavez;  mettez 
dans  le  corps  un  morceau  de'  beurt'e  manie 
dans  les  fines  herbes ,  faites-les  cuire  furie  gril 
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tomme  les  autres  poifTons,  &  fervez avec- telle 
faillie  que  vous  voudrez. 

Tanches  grillées  en  ragoût.  ' 

Limonnez  &  vuidez  vos  tanches ,  coupez  la 
tête  en  vive,  coupez  les  nageoires,  faites -les 
mariner  aveclel,  gros  poivre,  per  fil ,  ciboules, 
ail  haché,  thin  ,  laurier,  bafîlic  en  poudre,  un 
demi-verre  d’huile  ;  quand  elles  ont  prisle  goût 
de  la  marinade ,  faites  -  les  cuire  fur  le  gril  ; 
paflez  dès  champignons ,  des  trufes ,  us  bouquet 
avec  un  morceau  de  beurre;  mettez-y  une  pin-, 
eéé  de  farine,  moüillez  avec,  un  |us  d’oignons 
&  de  bon  boiiillçm  maigre  ,  faites  cuire  le  ragoût 
à  petit  feu,  dégraiffez  &  affaifonnez  de  bon  goût; 
mettez-y  un  demi  verre  de  vin  de  Champagne 
&  deux  tranches  de  citron.  Quand  il  eft  cuit  » 
ôtez  le  bouquet  &  le  citron  ;  dreffez  les  tranches 
dans  un  plat  ,  le  ragoût  autour  .  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Tanches  frites. 

Après  les  avoir  bien  échaudées  ,  vuïdez-les 
&  les  fendez  par  le  dos  ;  poudrez  d’un  peu  de 
fel  &  de  farine,  preiïez  deffus  le  jus  de  quelques, 
citrons,  faites-les  frire  dans  du  beurre  fondu  ; 
fervez  de  belle  couleur. 

On  peut  encore  les  couper  par  filets ,  &  les 
faire  mariner  avec  fel,  poivre  &  vinaigre,  un 
morceau  de  beurre  manié  de  farine  ,  perfîl ,  ci¬ 
boule  ,  oignons ,  racines.  Faites  tiédir  la  mari¬ 
nade;  mettez  dedans  les-filets,  faites-les  mari¬ 
ner  quelques  heures  ;  retirez-les  &  les  elîuyez  ; 
farinez-les  &  les  faites  frire  ,  &  les  fervez  gar¬ 
nies  de  perfîl  frit. 

Tanches  enfricajfée  de  •poulets. 

Limonnez  &  vuidez  les.  tanches,  coupez -les 
par  tronçons,  ôtez  la  tête;  mettez  ces  tronçons 
dans  une  cafferole,  avec  un  morceau  de  beurre; 


4io  FA  N.  TAN. 

an  bouquet;  paifez-les  &  les  lîngez  très -peu; 
moiiillez-les  de  vin  blanc  &  d’un  peu  de, bouil¬ 
lon  ;  faites-les  cuire  fur  un  feu  vif,  &  les  affai- 
fbnnez  de  fel  &  poivre  ;  quand  elles  font  cuites, 
liez-les  avec  dé  la  crème  &  des  jaunes  d'œufs* 
comme  une  fricaffée  de  poulet-s.  Si  la  fauffe  eft 
de  bon  goût ,  dreffez  &  fervez  chaudement. 

Tanchet  en  fricaffée  eu  roux. 

Les  tanches  étant  limonées ,  vuidez-les  &  leur 
Coupez  la  tête;  fendez-les  en  deux  &  les  cou¬ 
pez  en  quatre  ou  en  fix  morceaux;lavez-les  &  le* 
e (fuyez  ,-  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
cafferole ,  un  peu  de  farine,  &  la  faites  rouflir  ; 
étant  roux  mettez  les  tanches  dans  la  cafferole 
avec  des  champignons ,  &  les  aflaifonnez  de  fel, 
de  poivre ,  d’un  bouquet  &  d’un  oignon  piqué  de 
cious  ;  mouillez  à  demi-boüillon  de  poiffon  ,  ou 
bien  de  jus  d’oignons  ;  faites  bouillir  une  demi- 
bouteille  de  vin  blanc ,  &  la  vuidez  dedans  :  le 
poiffon  étant-  cuir, pour  l’achever  de  lier  il  faut  y 
mettre  un  peu  de  coulis  roux  ;  G  la  faillie  ell  de 
bon  goût,  qu’elle  ait  de  la  pointe, dreffez- la  prov  ' 
prement  dans  le  plat,  &  fervez  Ghaudement. 

Dans  la  fàifon  des  afperges  &  des  artichaux  , 
on  y  en  peut  mettre,  après  les  avoir  fait  blam 
chir.  ~ 

Tanche  dans  fin  jus. 

_  Limon  nez  une  groffe  tanche,  vùrdez-la  &  la 
cifelez;  mettez -la  fur  une  tourtiere  avec  un 
morceau  de  beurre,  perlîl,  ciboule.,  champi- 
gnons  ,  une  pointe  d’ail,  le  tout  haché  ;  un  de- 
mi-fetier  de  vin  blanc,  fel,  poivre;  faites  cuire 
dans  la  tourtiere,  feu  deffus  &  deffous;  décou¬ 
vrez  de  tems  en  tems  ;  arrofez  le  deffus  avec 
de. fa  cuiffon;  quand  elle  efl  cuite,  dreffez-la 
dans  le  plat  que  vous  devez  ferrir ,  &  mettez 
par-deffus  lepeu  .de  fauffe  qui  relie. 
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Tanches  à  la  faujje  Robert. 

Limon.nez  deux  tanches  ;  ne  les  laiflez  dans 
l’eau  bouillante  que  le  tems  qu’il  faut  pour 
que  l’écaille  puiffe  s’enlever  en  les  ratifiant  ; 
yuidez-les  ,  cifelez-les ,  &  les  faites  griller  ;  1èr- 
vez  avec  une  làuffe  Robert  ;  une  autre  fois 
vous  pouyez  feryir  avec  une  faufie  aux  câ-  , 
près. 

Tanches  jarcies. 

Vos  tanches  limonnées  ,  fendez-les  tant  (oit 
peu  par  le  dos  avec  la  pointe  du  couteau  ;  dé¬ 
tachez  la  peau  de  l’arête ,  coupez-la  par  le  bout 
de  la  gueue  &  par  le  bout  de  la  tête.  Ayant 
tiré  l’arête ,  deloflez  une  carpe  ou  bien  une 
tanche  ,  mettez  la  chair  fur  une  table  avec 
fies  champignons ,  un  peu  de  perSl  &  ciboule 
hachée  ;  aflaifonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  de  fines 
épices  ,  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes  ;  hachez 
bien  le  tout  enfemble  ;  étant  bien  haché,  pilez- 
l.e  dans  Je  mortier  ;  mettez-y  du  beurre  frais, 
la  quantité  qu’il  en  faut  avec  trois  ou  quatre 
jaunes  d'œufs  cruds ,  la  grofieur  de  deux  œufs 
ne  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème' ; 
pilez  le  tout  enfemble  ;  étant  pilé ,  tirez-le  du 
mortier  &  en  farciffez  les  tanches  ;  étant  far¬ 
cies  ,  coufez-les  ,  mettez  du  beurre  rafiné  dans 
une  cafTerole  fur  un'  fourneau  ;  étant  chaud  , 
farinez  tant  (bit  peu  les  tanches ,  &  les  faites 
frire  une  à  une  ;  étant  de  belle  couleur ,  tirez- 
les ,  mettez  la  grofieur  de  deux  œufs  de  beurre 
dans  uæ  cafTerole  fur  un  fourneau;  étant  fondu, 
mettez-y  un  peu  de  farine ,  &  le  remuez  tou¬ 
jours  ;  étant  roux  ,  mouillez  de  bouillon  de 
poilbn  ,  &  d’un  peu  de  vin  blanc  bouilli  :  ar¬ 
rangez  les  tanches  dans  ce  roux ,  affaifonnez- 
les  de  fel  &  de  poivre ,  d’un  bouquet ,  d’un 
oignon  piqué  de  clous  ;  laiffez-les  cuire  à  petit 
feu;  étant  cuites ,  tirez-Jes  &  les  drefiez  dans 
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le  plat,  que  vous  voulez  fervir;  jettez  deffus uS 
ragoût  de  laitances ,  &  fervez  chaudement. 

On  peut  une  autre  fois  y  jetter  un  ragoût  de 
queues  d’écreviffes  ,  ou  bien  d’huîtres.  Voyez  à 
huîtres  &  à  écrevîjfes,  comme  fe  font  ces  fortes 
de  ragoûts. 

Tanches  en  çajferole. 

Les  tanches  farcies  de  !a  manière  qu’il  eft  mar- 
que  cideffqs,  frotez  un  plat  ou  une  tourtiere  de 
•beurre  ;  affaifonnez  de  fel ,  de  poivre ,  fines  her¬ 
bes  &  fines  épices ,  un  oignon  coupé  par  tran¬ 
ches  ,  quelques  ciboules  entières ,  un  peu  de 
perfil  haché  ;  rangez  les  tanches  delfu^;  aflai- 
lonnez  deffus  comme  deffous  ,  arrqfez  de  beurré 
fondu ,  pannez  de  mie  de  pain  bien  fine ,  met¬ 
tez  au  four  ;  étant  cuites ,  &  d’une  belle  couleur, 
dreffez-les  proprement  &  les  fervez  au  fec. 

On  les  fert  avec  toutes  fortes  de  ragoûts  de 
légumes,  ou  bien  quelques  coulis  d’écrevifles , 
aux  faulfes  à  l’Anglois  ;  il  n’y  a  que  le  ragoût 
■qui  en  fait  la  différence. 

Tanches  farcies  grillées . 

Limonnez,  fendez  les  tanches  par  le  dos,  vui-* 
dez-les ,  &  les  farciffez  de  la  même  farce  que 
ci-delfus  ;  étant  farcies ,  coufez-les ,  faites  fondre 
du  beurre  &  y  mettez  du  fel ,  &  les  frotez  de¬ 
dans  ;  mettez-les  griller;  étant  grillées  &  de 
belle  couleur,  voyez  fi  elles  font  cuites;  drelr- 
fez-les  dans  un  plat  ;  jettez  un  ragoût  léger  de 
champignons  ou  de  trufes ,  &  fervez  'chaude¬ 
ment.  ■  * 

Tanches  en  filets  marinés. 

Limonnez  vos  tanches ,  Vuidez  ,  coupez-en 
îâ  tête,  fendez-les  en  deux  ,  coupez -les  par  fi¬ 
lets,  &  les  arrangez  dans  un  plat  ;  aflaifomiez- 
les  de  fel ,  de  poivre ,  ciboules  entières  ,  du  per¬ 
fil ,  un  oignon  coupé  par  tranches  ,  uhe  feuille 
de  laurier,  un  peu  de  bafilic,  &  quelques  clous* 
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s  pn  peu  «le  vinaigre  ;  remuer  bien  le  tout  enfem- 
bie,  laiffez-le  mariner  une  couple  d’heures;  étant 
marinés,  tirez  les  filets ,  &  les  mettez  effuyer 
entre  deux  linges  ;  farinez-les  &  les  faites  frire 
dans  du  bèurre  rafiné  ;  étant  frits  &  d’une  belle 
couleur,  tirez-les ,  dreffez-les  proprement  avec 
perfîl  frit,  &  fervez  chaudement. 

Tanches  à  la  Sultane. 

Limonnez  deux  belles  tanches  ,  fendez-les  par 
le  dos  pour  en  détacher  la  peau  d’avec  la  chair, 
-&  que  la  peau  tienne  à  la  tête;  ôtez  toutes  les 
■arêtes ,  &  faites  une  farce  avec  la  chair  ,  de  la 
.  jmie  de  pain  paffée  avec  de  la  crème ,  lèl ,  poi¬ 
vre  ,  du  lard  râpé  &  graiffê  de  bœuf  blanchie  , 
fines  herbes  hachées ,  &  liées  de  fix  jaunes  d’œufs; 
farciffez  les  tanches  ,  &  les  coufez  ;  arrolez-les 
de  lard  fondu,  &  les  pannez  de  mie  de  pain; 
Foncez  une  tourtiere  de  bandes  de  lard  ,  mettez 
les  tanches  de  du  s  ,  faites-les  cuire  au  four,  ou 
fous  un  couvercle  de  tourtiere;  qôand  elles  font 
cuites  de  belle  couleur,  dreffez-les  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir ,  &  mettez  deffous  une 
fauffe  à  la  Sultane. 

Tanches  en  compote, 

Limonnez  deux  belles  tanches  ;  êtez-eft  la 
tête  Si  la  groffe  arête;  coupez  chaque  tranche,  en 
chaques  morceaux  ;  prenez  un  ris  de  veau  blan¬ 
chi,  des  champignons,  des  crêtes  blanchies; 
paffez  le  tout  avec  un  morceau  de  beurre,  un 
bouquet,  une  tranche  de  jambon;  mette2-y  Une 
petite  pincée  de  farine ,  &  mouillez  avec  deux 
verres  de  vin  de  Champagne,  un  peu  de  réduc¬ 
tion  ;  faites  bouillir  le  ragoût  ;  quand  il  ell  à 
moitié  de  fa  cuiffon ,  mettez -y  les  tanches,  & 
une  cuillerée  de  coulis  ;  affaifonnez  de  fel ,  gros 
poivre;  rachevez  de  cuire  lé  ragoût;  quand  i! 
efi  cuit  à  propos ,  ôtez  le  bouquet,  dégraiffez 
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Je,  preffez-y  lia  jus  de  citron;  goûtez  fi  le  a» 
goût'eft  de  bon  goût,  &  fervez. 

Tanches  à  la  Provençale 

Limonnez  deux  belles  tanches ,  vuidez ,  cou¬ 
pez  les  nageoires  &  la  queue,  la  tête  en  vive; 
mettez  dans  une  cafferole  avec  fel ,  gros  poi¬ 
vre  ,  perfîl ,  ciboules ,  champignons  ,  trufes,  le 
tout  haché  très-fin  ,  deux  verres  de  vin  de. 
Champagne,  un  demi  verre  d’huile  ,  deux  tran¬ 
ches  dé  citron ,  deux  cuillerées  de  coulis ,  un 
peu  de  réduélion  ;  faites  cuire  le  tout  enfemble; 
quand  les  tanches  font  prefque  cuites ,  dégraif-' 
fez  la  fauffe  ,  &  les  rachevez  de  cuire;  ôtez  les 
tranches  de  citron  ,  goûtez  fi  les  .  tanches  font 
de  bon  goût  ,  &  fervez  à  courte  fauiiè. 

Tanches  a  la  Néele. 

Prenez  deux  belles  tanches  &  les  accommo¬ 
dez  comme  les  tanches  accommodées ,  pour  être 
fervies  à  la  fauffe  à  la  Sultané;  mais  fervez  cel¬ 
le-ci  avec-un  bon  ragoût  de  laitances. 

Terrines  de  tanches. 

Les  terrines  de  tanches  fe  font  comme  les 
terrines  de  brochet  &  d’anguille  en  maigre. 
Voyez  terrines  de  Brochet  &  d’anguilles. 

Potage  de  tanches  farcies. 

Limonnez  des  tanches  ,  nettoyez -les  &  les 
defoffez.  Tâchez  que  la  peau  vienne  à  la  tête  & 
à  la  queue  ;  ôtez-en  là  chair  &  les  ar.êtes;  met¬ 
te  7.1a  chair  des  tanches  fur  une  table  avgc  d et 
champignons,  un  peu  de  perfil ,  ciboules  ha¬ 
chées  ,  du  beurre  frais ,  groffeur  d’un  œuf  de  tnt* 
de  pain  trempée  dans  de  la  crème;  hachez  bien 
lé  tout  enfemble  .  &  le.  pilez  dans  le  mortier  ; 
aflaifonnez  de  poivre ,  rie  fel ,  fines  herbes,  fi¬ 
nes  épices  ;  le  tout  étant  bien  pilé  ,  tirez  la  fal-ce 
&  en  farciriez  les  peaux  des  tanches ,  mettez-les 
cuire  dans  une  cafferole  ;  après  leur  avoir  fait 
prendre 
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prendre  couleur  avec  du  beurre  fondu ,  faites  un 
petit  roux  avec  un  morceau  de  beurre  dans  une 
cafferole;  étant  fondu,  mette::-’/  un  peu  de  fa¬ 
rine  ,  &  le  remuez  toujours ,  jüfqu’à  ce  qu’il  foit 
roux  ;  mouillez  d’un  bouillon  de  poiffon  ,  avec 
la  quantité  néceffaire  pour  faire  cuire  lès- tanches 
aflaifonnez-les  d’un  bouquet,  d’une  tranche  de 
citron  ,de  fel,  &  de  poivre,  &  ies mettez  miton¬ 
ner  à  petit  feu;  faites  un  ragoût  de  cette  ma¬ 
nière.  1 

Pallez  dans-  une  cafferole  avec  un'  peu  de- 
beurre  ,  des  petits  champignons  &  des  moufle- 
tons  avec  un  bouquet  ;  affaifonnez  de  fel ,  de 
poivre  ;  étant  pafïes ,  mouillez  d’un  boiiillon  de 
poiffon  ;  lailî'ez  mitonner  à  petit  feu  ;  faites 
blanchir  des  laitances  de  carpes  dans  de  l’eau* 
boitillante  ;  mettez-les  enfuite  dans  de  Peau 
retirez-les  &  les  faites  égoutter;  quand  le  ra- 
goût  de  champignons  eff  a  demi-cuit  ,,mettez-y 
des  laitances  de  carpes  avec  de  petits  culs 
d’artichaùx  ;  achevez  de  faire  cuire  ;  étant  cuit 
dégraiffez-le  bien  &  le  liez  d’un  Coulis  d’écre- 
vîffes  à  demi-roux;  mitonnez  dès  croûtes  dans 
le  bouillon  de  poiffon  ;  étant  mitonnées  ,  dref- 
fez  les  tanches  au  milieu  ,  garniffez  le  bord 
du  potage  de  laitances  &  de  culs  d’artichaux  ; 
fi  le  potage  &  le  coulis  font  d’un  bon  goût 
jettez-les  pa-r-deffus  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  tanches  aux  oignons  roux.  _ 

On  fert  ce  potage  de  tanches  aux-  oignons 
aux  roux  ;  ou  prend  des  petits  oignons  la, 
quantité  qu’il  en  faut  pour  la  garniture  du' 
potage  ,  on  les  pele ,  on  les  fariner ,  on  les 
frit  dans  du  beurre  affiné;  ayant  pris  de  belle 
couleur  ,  on  les  tire  &  on  les  laine  égoutter  ; 
ou  les  met  en-fuite  dans  une  petite  marmite  avec 
du  bouillon  de  poiffon';  mettez-les  cuire  à  petit 
Tome  III.  ^  * 
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feu;  mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  depoiffoi 
dans  le  plat  où  vous  voulez  forvir  le  potage* 
Etant  mitonnées ,  garniffez  le  potage  d’un  cor* 
don  d’oignons  ;  dreffez  proprement  les  tanches 
farcies  deffus.  Si  le  bouillon  où  ont  cuit  les 
.  oignons  eft  de  bon  goût  &  qu’il  ne  foit  point 
gras ,  jettez-le  fur  le  potage  &  le  fervez  chaut 
dement. 

Tourte  de  tanches  farcies. 

Limonnez  des'  tanches;  fendez-les  par  le  dos  } 
ôtez^en  l’arête  &  la  chair;  que  la  queue  Scia 
tête  tiennent  à  la  peau  ;  prenez  la  chair  des 
tanches',  mettez-la  fur  une  table  avec  des  cham¬ 
pignons  ,  per  fil  &  ciboules  hachées  ;  affaifon- 
jnez  de  fel  ï,  de  poivre ,  de  fines  épices  ,  de 
'tant  foit  peu  de  fines  herbes  ;  hachez  le  tout 
enfemble  ;  mettez -y  deux  jaunes  d’œufs  cruds» 
un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans,  de  la 
crème.  Pilez  le  tout  dans  le  mortier;  farciffez  les 
tanches  ;  étant  farcies ,  coufez-les  ;  faites  une 
abaiffe  d’une  pâte  fine  brifée  ;  foncez-en  la 
tourtiere  ;  faites  un  lit  de  beurre  frais  au  fond, 
de  la  tourciere;  affaifonnez  de  fel ,  de  poivre, 
'fines  épices,  &  tant  foit  peu  de  fines  herbes; 
arrangez  les  tanches  deffus  ;  affaifonnez  -  les 
deffus  comme  deffous;  mettez  du  beurre  deffus 
à  proportion  ;  couvrez  la  tourte  d’une  abaiffé  dé 
la  même  pâte ,  &  y  faites  une  bordure  autour,; 
frotez  -  la  d’un  œuf  battu  ;  mettez-la.  cuire  au 
four  ou  fous  un  couvercle  ;  étant  cuite  tirez- 
la  ;  &  la  dreffez  dans  un  plat  ;  découvrez-Ia ,  & 
la  dégraiffez  ;  jettez-y  un  ragoût.de  laitances 
deffus  ;  fi  la  tourte  eft  de  bon  goûi  ,  recou¬ 
vrez-  la  &  la  fervez  chaudement. 

Pâté  de  tanches. 
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TARTE  ,  Scrâblita ,  pièce  de  four  qu’on  fert 
au  deflert.  On  fait  des  tartes  au  fromage ,  à  la 
crème,  aux  herbes  &c. 

’*  ’  Tarte  au  fromage. 

Faites  une  pâte  avec  de  la  farine  ,  un  tiers 
ptfant  de  beurre ,  deux  œufs  par  livre  de  farine  , 
le  tout  détrempé  avec  de  l’eau  froide  &affai-  ' 
Tonné  de  fel  ;  avec  cette  pâte  formez  une 
âbaifTe  de  l’épaiCTeur  d’un  écu  plus  ou  moins  ,, 
fàifant  enforte  que  le  milieu  foit  plus  épais  que 
les  deux  extrémités  ;  faites  une  farce  avec  du 
fromage  mou  ,  non  écrémé  ,  fel  ,  œufs ,  bon 
beurre  ,  un  quarteron  fur  une  livre  de  froma¬ 
ge  ;  garniffez  votre  ah  aide  de  cette  farce  , 
&_  la  couvrez  d’une  autre  abaifle  ,  ou  bien 
hilTez-la  découverte;  faites  cuire  au  four.  Quand 
elle  eft  cuite ,  fervez-la  avec  du  fucre  par-def- 
fus.  On  peut  y  mettre  un  peu  de  crème  de 
lait  ,  la  tarte  n’en  eft  que  meilleure-  Quel¬ 
ques-uns  parmi  ce  fromage  blanc  mêlent  du  fi=o« 
mage  affiné  coupé  par  petits  morceaux  ;  ponr-lors 
il  n’y  faut  point  de  crème 

Tarte  à  la  crème. 

Faites  la  pâte  comme  dans  l’article  précédent 
&  formez  votre  abaifle  ;  faites  bouillir  dans  un 
poêlon  une  pinte  de  lait  avec  un  morceau  de 
lucre  ,  deux  blancs  d’œufs  bien  fouettés  ,  un 
peu  de  farine  ,  fi  vous  voulez,  avec  un  peu  d’eau 
de  fleurs  d’orange;faites-en  comme  une  efpéce  de 
boiiillie  que  vous  étendez  fur  votre  abaifle.  Votre 
tarte  formée  ,  mettez-la  cuire  au  four  ,  &  quand 
elle  eft  cuite,  fervez  avec  force  fucre  par-deffus. 

■  ,  Autre  façon. 

Si  vous  voulez  une  crème  plus  délicate  , 
pelez  &  pilez  une  livre  d’amandes  douces  que 
Tous,  arroferez  de  bon  lait,  de  peur  qu’elles  ne 
tournent  en  huile  -,  verfez  deffus  une  pinte  de 
hon  lait  ,  &  remuez  bien  le  tout  enfemble. 

N  n  tj 
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Faites  enfuite  ,  chauffer  cette  crème  dans  utsf 
poêlon,  &  quand  elle  eft  prête  à  bouillir,  pafTez-, 
Ja  au  tamis  ;  meftez  cette  crème  ainfi  pafféè' 
dans  un  poêlon  avec  un  morceau  dé  fucre 
faites-la  bouillir  jufqua  ce  qu’elle  devienne  un 
peu  épaiffe  ;  dreffez-la  alors  fur  votre  tarte  y, 
que  vous  ferez  cuire  Comme  on  la  dit.- 
Autrement. 

Votre  abaiffe  préparée  ,  délayez  jjuatte  œufè" 
dans  un  demi  litron  de  crêm'e  avec  un  pçu  dtf 
farine  ;  .ajoutez-y  encore  quatre  oeufs  l’un  après 
l’autre  à  mefure  que  vous  délayez  le  tout  ; 
faites  chauffer  une  pinte  de  lait ,  &  quand  if 
commencera  à  bouillir ,  verfez  dedans  votre" 
crème  délayée  ,  avez  les  œufs  &  la  farine  J 
ajoutez  un  quarteron  de  beurre  une  pincée  de" 
fel  ;  faites  Cuire  cette:  crème  en  la  rerrfuanftou- 
jours  avec  une  cuiller  ;  quand  elle  eft  cuite,  été  ri-» 
dez-la  fur  votre  abaiffe,-  faîtes  cuire  à  l’ordïn'aiiè/ 
Tarte  à  ta  Royale 

Faites  la  pâte  comme  celle  des  autres  tartes  y 
excepté  qu’il  faut  dans  celle-ci  beaucoup  de 
fùcre  en  poudre,-  faites  bouillir  du  lait"  jufqu’à  ce' 
qu’il  devienne  un  peu  épais  ;  mettez-y  un  raor- 
c'eau  de  fùcre  ,  fîx  jaunes  d’œufs  bien  délaces ,  & 
un  peu  de  beurre  frais.  Quand  cette  crème  eft 
cuite  ,  dreffez-la  fur  votre  abaiffe  dans  une 
tourtiere ,  &  faites  cüire  feu  deffus  &  deffous; 

Autre. 

Battez  bien  de  la  crème  dotfce  avéc  une  li¬ 
vre  ou  deux  d’amandes  ;  mettez  le  tout  dans 
un  poêlon  &  faites  cuire  doucement  ;  delayeZ 
deux  jaunes  d’oeufs  avec  un  peu  de  fucre  en 
poudre  &  lesiettez  dans  votre  crème  lorf" 
qu’êüe  s’épaiffit  ;  faites  lui  prendre  encore  qua-, 
tre  ou  cinq  petits  bouillons  ;  façonnez  votre, 
farte  à  l’ordinaire  &  la  mettez  cuire.  Vous  J 
pouvez  mêler  de  l'écorce  de  citron, 
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Tarte  aux  herbes. 

Hachez  bien  menu  des  herbes  lavées ,  comme 
feuilles  de  poirée  fans  côtes,  feuilles  d’arroche  * 
fôurpier  ,  &e.  Maniez  ces  herbes  avec  du  beurre 
&'  du  fromage  qui  ne  fort  point  écrémé  ,  & 
un  peu  de  fel  ;  faites  une  abailfe  d’une  pât*\ 
comme  celle  pour  les  tartes  à  la  crème  :  éten¬ 
dez  votre  farce  defTus  ;  couvrez  d'une'  autre 
abaifle  de  même  pâte  ,  &  mettez  au  four. 
Quand  elles  font  cuites  ,  fèrvez  chaudement. 

TARTELETTES,  Tartula,  diminutif  de  tarte, 
les  abailTes  font  faites  de  la  même  pâte  que. 
celles  des-tartes.  Cela  fait  battez  des  jaunes 
d’œufs  avec  de  la  farine  &  un  morceau  de  beurre 
frais,  de  tout  félon  la  quantitéque  vous  voulez 
faire  de  tartelettes  ;  Faites  cuire  cette  efpéce  de 
cîême  dans  un  poêlon  ;  quand  elle  eft  cuite, 
empliffez-en  vos  abailTes  ;  mettez  enfuitë  vos 
tartelettes  au  four  ;  quand  elles  font  cuites  y 
poudrez-îes  de  fucre  &  fervez  chaudement. 

On  peut  ne  prendre  que  des  jaunes  d’œufs 
pour  faite  la  Crème  avec  du  fucre-  On  bâtie 
tout,  on  y  met  du  beurre,  on  la  fait  cuire,  on 
en  garnit  les  abailTes  ,  &  quand  les  tartelettes 
font  cuites ,  on  verfe  par- de ffus  un  peu  d'eau  de 
fleur  d’orangé. 

Pour  faire  de  la  crème  à  tartelettes  ,  on' 
peut  prendre  feulement  du  lait,  non  écrémé  avec 
un  peu  de  farin'e  &  quelques  œufs.  On  délaye 
bien  le  tout ,  on  le  fait  cuire1'  fur  le  feu  ,  on  fait 
lés  tartelettes  à  l’ordinaire. 

Autre  façon  de  tartelettes. 

Faites  u rie  abaiffe  de  feuilletage  ;  foneez-etf 
des  moules  à  petits  pâtés  ,  &  leur  faites  un 
petit  bord  ;  faites  une  crème  pâtiffiere  ;  délayez 
dans  une  calferole  de  la  farine  &  des  œufs  ; 
ïhettez-y  une  chopine  ,  moitié  crème  &  moitié' 
lait  que  vous  faites  bouillir  auparavant  ;  faites 
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cuire  cette  crème  fur  le  feu  ;  pendant  qu’elle 
cuit ,  mettez-y  un  morceau  de  beurre  ;  quand 
elle  eft  cuite  ,  ajoutez  du  citron  confit  haché  , 
quelques-  amafides  bien  pilées^  ,  du  fucre  etl  ' 
poudre ,  de  la  fleur  d’orange  grillée  ,  le  tout  bien 
mêlé  ;  mettez  de  cette  crème  fur  vos  abaiffes 
^dans  les  moules  à  petits  pâtés,  par-delTus  quelques 
bandes  de  la  meme  pâte.  Quand  les  tarteletes 
font  cuites ,  glacez-les  avec  du  fucre ,  &  fervez . 
chaudement. 

L’ufage  modéré  de  çes  tartelettes  ne  peut 
porter  aucun  préjudice  à  la  fanté.  Celles  où  il 
entre  du  fromage  fe  digèrent  plus  difficilement; 
les  autres  où  l’on  fait  entrer  le  citron  &  les 
amandes  fonrà  la  vérité  d’un  meilleur  goût; 
"mais  elles  n’en  font  pas  plus  faiftes.  Nous  en 
avons  dit  la  rarfon  dans  bien  des  endroits.^ 

TEMPERAMENT.  Comme  nous  parlons? 
fouvent  des  différens'tempéramens  auxquels  cer¬ 
tains  alimens  conviennent  ou  ne  conviennent 
pas  ,  il  ne  fera  peut-être  pas  hors  de  propos  de 
donner  ici  des  régies  générales  pour  connpître  & 
«iftinguer  les  différens  tempéramens. 

Les  anciens  ont  divifé  les  tempéramens  mi 
chaud  ,  froid ,  humide  ,  fec  ,  bilieux  ,  fanguin,. 
phlegmatique  ,  atrabilaire.  -  J 

1®.  Les  lignes  d’un  tempérament  chaud  font,’ 
tout  le  corps  couvert  d’une  grande  quantité 
de  poils  jaunes  &  épais  ,  le  blanc  des  yeux^un 
peu  rouge  ,  les  caroncules  lacfimàles  ,  le  vifa- 
ge ,  les  lèvres,  la  bouche  fort  rouges  ;  le  corps 
grêle,  agile,  robuffe  chaud  ,  le  pouls  grand  , 
fréquent  ,  la  çolere  forieufe  ;  mais  qui  celle 
promptement  :  il  paroît  que  ces  perfonnes  ont 
les  vaifleaux  robulîes  ,  ferrés  ,  les  vîfceres  forts, 
les  humeurs  en  grand  mouvement ,  épaiffes  & 
âcres.  Les  délayans  ,  les  adouciffans  leur  font 
utiles  ;  tout  ce  qui  échauffe  leur  efl  nuifible* 


T  EM.  T  EM.  '431 

i®.  Le  tempérament  froid  a  des  lignes  tout 
contraires,  qui  font  la  peau  liffe  &  polie,  des 
poils  fins  ,  une  couleur  affez  pâle  ,  le  corps 
épais ,  lent ,  foible  ,  froid ,  s’enflant  aifémenf  , 
le  pouls  petit ,  lent  ;  ceux  qui  ont  ce  tempéra- 
ment  ont.les  humeurs  douces  ,  agueufes,  pitui- 
teufes ,  lentes;  les  folides lâches  &  flafques. 

Les  alimens  qui  fortifient  &  échauffent  font 
d’un  bon  ufàge  en  ce .  cas ,  au  contraire  les 
matières  froides,  humi,des  &  qui  relâchent  font 
nuifibles. 

3°.  Ajoutez  la-maigreur  aux  figues  du  tem¬ 
pérament  chaud  ,  vous  aurez  ceux  du  tempé¬ 
rament  fec  ;  lesvaiffeaux  font  alors  ferrés,  les 
humeurs  en  petite  quantité  &  affez  âcres. 

Les  mêmes  chofes  nuifènt  &  conviennent  ; 
comme  dans  le  tempérament  chaud. 

4°.  Le  tempérament  humide  fe  rapporte  affez 
au  froid.  ,  . 

f®.  On  connoît  le  tempérament  bilieux  par 
une  grande  quantité  de  poils  noirs  ,  crépus  ;  par 
la  dureté  ,  la  maigreur,  la  gracilité  de  la  chair, 
par  une  couleur  brune  ,  par  de  grandes  veines, 
par  un  pouls  grand  ,  prompt-,  par  l’opiniâtreté, 
par  la  colere  ;  ceux  la  paroiffent  avoir  plus  de_ 
liquide.  Ce  tempérament  approche  du  fec  &  du" 
chaud . 

Les  matières  -  chaudes  &  féches  y  font  nuifi¬ 
bles  ;  les  humedans  &  les  rafraîcbiffans  falu- 
laires. 

6°.  On  diflirïgue  le  tempérament  fànguin  par 
une  petite  quantité  de  poils  jaunes  .  blancs  ou 
bruns  ;  par  beaucoup  de  chair  molle  ,  par  de 
larges  veines  bleues  diflenduës  par  le  fang  ,  par 
un  teint  couleur <de  rôle,  par  .la  colere  à  la¬ 
quelle  oneftfujet,  par  une  mobilité  fouple  & 
flexible. 

Evacuer  &  tempérer ,  c’efl  ce  qui  convient 
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ici ,  &  l’on  doit  rejetter  les  échauffons.  &  kï 
irritans. 

7°.  Dans  les  phlegmatiques  la  peau  eft  liffe 
&  polie  ;  les  poils  font  blancs  ,  fins ,  croiffenf 
lentement  ;  le  corps  eft  blanc  ,■  enflé ,  mou  , 
gras  ;  lés  veines  font  étroites  &  profondes  ;  les 
vaiffeaux  fanguins  étroits  t  les  vaiffeaux  late- . 
raux  plus  larges. 

Ce  tempérament  eft  affez  femblable  au-froid, 
c’eft  pourquoi  il  n’eft  rien  de  plus  contraire  ici 
que  les  chofes  humides  &  froides  ;  tout  ce  qui . 
échauffe',  fortifie,  deffeche  ,  convient. 

8  e.  Les  lignes  du  tempérament  mélancolie- 
que  ,  font  la  peau  liffe  &  polie  ,  le  poil  noir,, 
une  grande  maigreur',  un  grand  defféchement,-; 
une  couleur  par-tout  très-noire ,  beaucoup  de 
conftance,  la  colere  ,  la  rancune ,  une  grande- 
pénétration  ,•  c’eft  pourquoi  ces  perfonnes  pa- 
roiffent  avoir  les  vaiffeaux  ferrés,  robuftes 
maigres  •,  les  humeurs  denfes ,  tenaces  ,  fort 
mêlees,  qui  le  réparent  ou  fe  changent  diffici¬ 
lement. 

Les  fubftances  chaudes  ,  féchetf  ,  âcres  fond 
très  -  nuifîbles  aux  mélancoliques  ;  mais  ils  fe 
trouvent  bien  de  tout  ce?qui  humeéte^rafraicbitt y- 
relâche,  amollit  ou  diffout  doucement  &  fans% 
âcreté.  ,  " 

Il  y  a,  dit  M.  Ândry  ,  quatre  fortes  de tem- 
péramens,1e  languin.,  le  colérique,-  le  pblegJ' 
matique  &  le  mélancolique  ;  la  différence  des. 
uns  &  des  autres  ne  confifté  que  dans  le  diffe¬ 
rent  mélange  des  particules  d  .1  fang  ;;  le  fan-' 
gnin  vient  de  ce  que  le  fixe  nourricier  renferme 
dans  le'  fang  abonde  en  fels  volatils  Huileux  i 
le  colérique  au  contraire  ,  de  ce  que  le  fel  acre 
volatil  y  domine  ;  le  phlegmatique  eft  caufe  p« 
les  particules  du  chile  qui  font  trop  crues -y-*, 
le  mélancolique  par  une  Surabondance  de  mo* 
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fécules  terreftres  fixes  &  toutes  plus  acides  le» 
«des  que  les  autres ,  lefquelles  régnent  dans  la 
oiaffe  du  lâng. 

TERRINE.  Entrée  cbnfîdéràble  aujourd’hui 
fort  .en  ufage.  La  terrine  eft  ainfi  appellée  ,  par¬ 
ce  qu’ autrefois  on  fervoit  la  terrine  dans  la¬ 
quelle  on  avoit  fait  cuire  la  viande  ;  on  y  naet- 
toit  différentes  viandes  bien  lardées  ,  le  tout  a£  ' 
faiforiné  comme  une  braife  ;  on  recouv<oit  la  ! 
terrine,  &  on  la  bouchoit  bien  avec  de  la  pâtes' 
on  la  faifoit  cuire  fur  des  cendres  chaudes, &  ont 
fervoit  fans  autre  fauffe  que  le  reflaurant  delà 
.viande» 

Aujourd’uui  la  terrine  n’eft  autre  chofe  qua 
plufïeurs  fortes  de  viandes  cuites  à  la  braife  , 
&  fervies  enfuîte  dans  une  terrine  d’argent  ou 
dé  fayence ,  avec  telle  fauffe  ,  coulis  ,  purée» 
ragoût  ou  légumes  que  l’on  jiige  àpropos» 

'  Terrine  Royale . 

ErenesÉfeux  perdrix  ,  deux  lapins ,  une  bé- 
caffe  ,  unTaemi-douzaine  de  pigeons,  une  demi- 
douzaine  de  cailles ,  trois  ou  quatre  filets  du 
mouton  ,  un  morceau  de  filets  de  bœuf ,  piquez 
le  tout  de  moyen  lard  bien  affailbnné  ;  met¬ 
tez  des  bardes  de  lard  au  fond  d’une  terrine,; 
arrangez-y  toutes  ces  viandes  mêlées  ,  les  la¬ 
pins  coupés  par  morceaux  ,  le  refte  entier;  afi- 
faifounez  de  fel,  poivre, fines  herbes  ,  un  peu  de 
fines  épices  ,  d’un  bouquet  &  d’un  peu  de  perfil 
haché  ;  couvrez  de  tranches  de  bœuf  battues  8c 
de  tranches  de  veau, quelques  bardes  de  lardpar- 
deffus;  couvrez  la  terrine  de  fon  couvercle,  met- 
,tez  de  la  pâte  tout  autour,  faites  cuire  à  pe¬ 
tit  feu,  feu  deffus  &  deffous,  pendant  cinq  ou 
fix  heures  ;  faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  blan¬ 
chis ,  avec  crêtes ,  foies  gras,  champignonsjtru-i 
fes,  moufferons ,  le  tout  paffé'dans  une  caffe- 
role  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  moüiilé  de  jusj 
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àjTâifonné  de  fel.,  ppiyjS un  bouquet; 4  qpanjl. f 
le  ragoût,  eft  cuit  ,  ajoutez  pointes  §4’âïpçrge|." 
ou  culs  d’artichaux  blanchis ,  fiûvant  la  laifoé^.' 
dégraiffez-,  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de’jàm-r 
bon. un  peu  ample,  (  Voyez  au  mot  Jambon  la. 
manière  de  faire  ce  coulis.  ) 

Quand  la  terrine  eft  cuite  ,  ôtez  les  tranches 
de  bœuf  &  de  veau ,  jetiez  le  ragoût  dans  la 
terrine  ,  mettez -la  dans  un  plat  &  fervez  chaur . 
dement. 

Pour  ce  qui  eft  des  autres  fortes  de  terrines  ,  ' 
il. faut  faire  cuire  la  viande  dans  une  niartnite:, 
à  la  braifé. 

Terrine  à  l’Anglpife.  _ 

Prenez  telle  viande  que  vous  jugerez  à  pro» 
pos  ;  faites-la  cuire  dans  une  bonne  braife 
dreffez-la  dans  la  terrine  avee^une  bonne  effencé. 
par-deffus  ;  dreffez  deffus  des  rôties  de  painpafi 
fées  au  beurre  »  &  du  parmefan  râpe  ;  faites 
prendre  couleur-  au  four  ou  à  la  peilgÉjOuge  âc 
fervez  chaudement.  Wr 

Terrine  à  la  bourgeoise  aux  marons.  _  , 

Garnirez  le  fond  d’une  terrine  ou  d’une  caf> 
ferole  de  tranche  de  bœuf  battues  &  de  bardes 
de  lard  ;  rangez  deffus  un  poulet  gras ,  une 
pefflrix ,  un  rable  de  lièvre  ,  une  noix  de  veau. 
&  une  de  mouton  ,  le  tout  piqué  de  moyen'  lard 
bien  affaifonné  ;  vos  viandes  arrangées ,  affai- 
fonnez-les  de  le  1,  poivre ,  fines  épices ,  &  toutes 
fortes  de  fines  herbes  ;  pelez  -des  marons  &  les 
mettez  dans  une  tourtiere  -,  couvrez-la  de  ion 
couvercle, &.  lés  faites  cuire  feu  deffus  &  deffous; 
quand  ils  font  cuits  nettoyez  les  proprement- de  ^ 
leur  petite  peau  &  les  mettez  dans  la  terrine  avec 
les  viandes;couvrez  le  tout  deffus  comme  deftôus; 
fermez  bien  la  cafferole  de  fon  couvercle  afin 
que  cela  cuife  dans  fon  jus.  Quand  la  terrine  eft 
cuite  dégraiffez-Ia  ,  mettez-y  un  peu  de  coûW 
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R  <ÎÇmi  cuit  :  ôtez  les  tranches  de  bœuf  &  les 
bardes  de  lard  ;  drelTez  la  terrine  dans  un  plat  , 
'les  marrons  defiiis  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Quant  aux  autres  terrines ,  on  trouvera  la 
manière  de  les  fjiire  fous  les'articles  particuliers. 

T.HE’,  Thea.  C’eft  une  feuille  qu’on  nous  ap¬ 
porte  de  la  Chine  &  du  Japon  ,•  c’eft  la  feuille 
d’un  arbriffeau  qui  excede  rarement  la  hauteur 
de  4  ou  f  pieds,  branchu ,  couvert  de  feüiües  de- 
couleur  verte  foncée  ,  dentelées ,  difpofées  fans 
ordre  ,  quelque  peu  ovales ,  &  terminées  en 
pointe;  on  ne  cueille  ordinairement  les  feuilles 
que  lorfque  la  plante  a  trois  ans  ;  on  choifît  tou¬ 
jours  un  tems  clair  &  ferein  ;  les  feuilles  cueil¬ 
lies  ,  on  les  étend  ûir  des  plaques  de  fer  poli  & 
pofées  obliquement  fur  un  feu  médiocre  :  elles 
s’y  lèchent  peu  à  peu ,  s’y  rilfollent  &  s’y  rou¬ 
lent  d’elles-mcmes  ;  on  les  étend  enfuite  fur  des 
nattes  ,  où  on  les  évente  pour  les  refroidir  ; 
après  quoi  on  les  enferme  dans  des  tonneaux 
ou  des  corbeilles. 

Il  y  a  trois  fortes  de  thé ,  le  veri,  le  bou,  & 
l’impérial. 

Le  verd  eft  de  deux  efpéces  ,  l’un  a  les  feiiilles 
étroites  &  oblongues  ;  celles  de  l’autre  font  plus' 
petites,  mais  tous  deux  font  également  bons  , 
d’un  verd  bleuâtre  ,  friable,  &  donnent  à. l’eau 
Une  couleur* verte  pâle. 

Le  bou ,  dont  la  feuille  eft  petite  &  noirâtre,' 
donne  à  l’eau  une  couleur  brune  ou  rougeâtre. 

L’impérial  dont  la  feuille  eft  grande ,  lâche  , 
ou  moins  roulée,  d’une  couleur  verte,  vi^» 
friable,  eft  d’une  odeur  fort  agréable. 

On  croit  que  toutes  ces  efpéces  font  les  feinl-* 
les  du  même  arbre  &  qu’elles  ne  différent  que 
par  le  tems  auquel  on  les  cueille  -&  par  la  ma rt 
eière  dont  on  les  prépare. 

Ooi] 
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pa  liqueur  que  l’on  prépare  avec  cette  glati? 
të  ,  en  la  faifanc  infufer  dans  l’eau,,  eft  eftimée 
propre  pour  purifier  le  fang ,  pour  •  faciliter  la 
digeftion ,  pour  exciter  l’urine. 

Le  thé  bou  eft  eftimé  balfamique  ,  nourrif- 
fant  &  bon  pour  les  confompti&ns  ;  mais  ,  dit. 
Miller  ,  il  caufe  des  tremblemens  &  offenfe 
l’eftomac  lorfqu’on  en  fait  un  trop  grand  ufq- 
ge.  _  ' 

Le  thé  vërd'nuit  aux  perfonnes,  quand  on  eft 
ufe  trop  fouvent  ;  il  faut  donc  que  ceux  qui 
ont  l’eftomac  foible ,  dit  M,  Geofroi ,  mêlent’ 
un  peu  de  lait  avec  l’infulïon  du  thé  bou  pour 
la  rendre  plus  relâchante. 

Il'  paroît  que  le  principal  effet  du  thé ,  vu  la 
quantité  qu’on  en  prend, eft  d’empêcher,  que  feat» 
chaude  ne  relâche  trop  les  fibres  de  l’eftomaç# 
car  il  eft  un  peu  aftringent. 

Les  Chinois  &  les  Japonois  attribuent  des 
propriétés  fïngülieres  au  thé  dont  ils  font  un 
grand  ufage  ;  mais  il  y  a  bien  à  rabattre  de  ces 
éloges  ,  fur  tout  dans  nos  climats  où  il  n’eft  pas, 
à  beaucoup  près,  fi  efficace.  Cette  liqueur  pofi 
fédé  fans  doule  quelque  vertu  ;  mais  la  plupart 
de  fes  effets  viennent  principalement  de  l’eau 
chaude  que  l’on  boit  en  abondance ,  ou  du  lait 
que  l’on  mêle  avec  l’infufîon.  _  _  ; 

§i  l’on  examine  par  i’analife  chimique  les 
feuilles  du  thé  ,  dit  M.  Andry ,  on  f  découvrira 
un  mélange  de  fels  volatils  &  de  foufres  &  une , 
faveur  un  peu  amére  &  ftjptique  ;  ces  fels 
volatils  font  alcalins  &  par  conféquent  ca¬ 
pables  (fabrorber  les  acides.  Quant  aux  par» 
ttcuies  un  peu  amères  &  ftiptiques  ,  'elles  font 
ppreufes  comme  leur  laveur  le  dénote,  &  pro¬ 
pres  par  conféquent  à  embraffer  les  même? 
acides  ;  pour  ce  qui  eft  des  foufres  ils  ne  doi¬ 
vent  pas  moins  contribuer  à  i’adoucifferoent  de 
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<iêé  Tels.  Cela  fuppofé  il  eft  facile  de  juger  que 
le  thé  doit  purifier  la  xnafle  du  fang ,  exciter 
l’urine  ,  diffiper  les  maux  de  tête ,  être  bofi 
contre  la  goûte,  &  contré  la  gravelle  ;  au  fît 
tetharque-t-on  que  chez  les  Chinois  qui  font  un 
fi  grand  ufage  de  cette  boiffon,  il  h’y  a  ni  goû¬ 
teux  ni  graveleux. 

.  Mais ,  diront  quelques-uns ,  ajoute  le  même 
'Auteur  ,  pour  s’àffurer  fi  c’eft  au  thé  que  les 
Chinois  doivent  un  tel  avantage  ,  il  fa u droit 
être  fâr  auparavant  s’ils  ri’en  font  point  redeva¬ 
bles,  ôu  à  la  température  de  leur  climat ,  ou  à 
leur  manière  de  vivre  fobre  &  frugale  ,  où 
enfin  â  la  qualité  des  éauX  qu’ils  boivent  ;  dè 
plus ,  en  cas  que  le  thé  ait  effeéHvement  cettê 
vertu  falutaire  &  les  autres  qu’on  lui  attribue  * 
il  eft  difficile  que  celui,  qu’on  nous  envoyé  ,  ne 
les  pe  rde  par  le  tranfpott  à  caüfe  des  chaleurs 
exceflîves  qu’il  éprouve  en  chemin  ,  puifqu’il 
patfe  deux  fois  la.iigne. 

Pour  ce  qui  eft ‘de  ce  dernier  point,  on  ne 
peut  difconvenir  que  le  thé  ne  doive  perdre 
en  effet  beaucoup  de  fa  vertu_  avant  d’arriver 
jufqu’à  nous  :  mais  on  ne  peut  nier  non-plus  qu’il 
ne  lui  en  refte  encore  afTez  ,  pour  npus  le  de¬ 
voir  faire  rechercher  ,  puifqu’il  eft  confiant  par 
l’expérience  qu’il  guérit  plufieurs  maux  de  tête  , 
tels  que  ceux  qui  viennent  d’une  pituite  aigre 
&  furabotidante. 

Quant  à  la  propriété  de  garantir  de  la  goûte , 
il  eft  vrai  que  l’exemple  des  Chinois ,  qui  font 
exetnts  de  cette  maladie  ,  ne  fauroit  faire  une 
preuve  abfoluë;  mais  toujours  faut-il  demeurer 
d’accord  que  cette  plante  étant  capable  comme 
elle  eft,  de  réfoudre  la  pituite  acide  ,  puifqu’ellô 
guérit  les  maux  de  tête  provenans  de  cette  cau- 
fe ,  elle  ne  fauroit  par  conféquent  que  contri¬ 
buer  beaucoup  à  corriger  la  matière  ordinaire 
O  oiij 
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.de  la  goûte  ;  on  dit  la  matière  ordinaire ,  càrîl 
y  a  des  goûtes  bilieufes,comme  il  y  en  a  de  pitui- 
.teufes ,  &  on  avoue  que  le  thé  ne  fauroit  con«; 
venir  dans  celles-la. 

En  effet  il  eft.compofé  de  feîs  fulfureux  exa 
trêmement  volatils ,  qui  ne  peuvent  par  confé- 
quent  que  mettre  en  mouvement  la  bile  âcre  St 
.brûlante  qui  produit,  cette  forte'  de  goûte. 

Jin  général  le  thé  convient  particulièrement 
aux  perfonnes  repletes  &  pituiteufes  ;  mais  pour 
celles  qui  font  d’un  tempérament  foc  &  bilieux, 
elles  n’en  doivent  jamais  prendre  ;  le  fel  volatil 
huileux  qu’il  renferme  le  doit  rendre  bon  •  à  la 
.digeflion  des  alimens  trop  aqueux,  pourvu  quoa 
ne  les  mange  point  trop  affaifonnéS 

Le  thé  ,  dit  M.  Lemery ,  eft  falutaire  pour  les 
maladies  du  cerveau  &  pour  celles  du  genre 
nerveux  ;  il  recréé  les  efprits  ,  il  abat  les  va¬ 
peurs  ,  il  ôte  le  mal  de  tête ,  il  empêche  l’adbu- 
piffement ,  il  hâte  la  digeflion ,  il  purifie  le  Cmgt 
il  excite  l’urine,  il. eft  çouVenable  aux  phtifi» 
ques  &  aux  fcorbutiques  ;  quand  il  eô  pris  en 
grande'  quantité ,  il  peut  fubtilifer  un  peu  trop 
Je  fong  ;  il  contient  beaucoup  d’huile  exaltée  & 
d.e  fel  volatil. 

La  boiffon  du  thé  eft  fort  falutaire,  puifqu’elle 
produit  beaucoup  de  bons  effets  &  peu  de  mau¬ 
vais  ;  on  pourrait  même  la  préférer,  à  celle  du 
cafté ,  car  l’ufage  du  caffé  eft  quelquefois  très» 
pernicieux;  mais  l’on  voit  des  perfonnes qpl 
Boivent  jufqu’à  dix  ou  douze  taffes  de  thé.  par 
jour  fans  en  reffentir  aucune  incommodité  ;  la 
plupart  des  bons  effets  que  l’on  attribue  att 
cafté  proviennent  de  fes  principes  volatils  8c 
exaltés  capables  de  fureter  dans  tous  les  recoin» 
des  parties  ;  il  fortifie  Teftomac  par  le  fecour* 
de  ces  mêmes  principes,  &  de  plus  par  quelque» 
particules  abforbaates  sue  Coa  aftrjéüon  &  « 
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%etîfe  amertume  nous  dénotent  tju’il  contient^ 
.ü  purifie  la  mafie'tlu  Tang  pafçè  qu’il  l’entretiertt 
;dans  une  jufie  fluidité  en  ferifant  les  matières 
:groflteres  qui  faifcieiït  obfiacle  à  fon  mouve¬ 
ment  ;  enfin  fes  parties  huïleufes  &  balfamiques 
étant  chariées  en  différens  endroits  du  corps, 
'ablbrbent  &  eiribarraffent  les  fels  âcres  &  pico- 
tans  qu’ils  trouvent  à  leur  pafiage  ;  c’eil  poUiç 
■cette  raifon  que  l’ufafge  du  thé  éft  convëriabfe 
aux  phtifîques. 

Le  thé  doit  être  choifi  nouveau  ,  ën  petites 
feuilles  vertes  &entierës,  d’Une  'odeur  agréable 
&  d’un  goût  de  violette  ;  on  doit  le  garder  dan» 
Un  vaifleau  de  verre  ou  dans  une  a  boëte  biefr 
bouchée  de  peur  qu’en  s’éventant  il  ne  perds 
beaucoup  de  fon  odeur  &  de  ton  .goût  agréable.' 

Les  Japonois  cultivent  encore  chez  eux  avec 
foin  une  efpéce  de  thé  appellée  chaa  OU  teha  i 
Ces  feuilles  font  faites  comme  celles  du  thé  or¬ 
dinaire  ;  mais  elles  font  plus  petites  ayant  Une 
‘ couleur  verte  plus  claire,  tirant  fur,  le  jaune',, 
d’un  goût  Si  d’une  Odeur  beaucoup  plus  agréa¬ 
ble  ;  ces  feuilles  nailTent  à  un  arbriffëau  de  là 
grandeur  d’un  groifelier  ;  on  les  fait  fécher 
comme  les  autres  &  on  nous  les  enVoye.  Quel» 
ques-uns  les  appellent  improprement  fleurs  d<? 
thé ,  parce  qu’elles  (ont  eftimées  encore  meil¬ 
leures  pour  le  goût  que  le  thé  ordinaire. 

TH1N  ,  Thymus.  Planté  affez  connue  de  tout 
lè  monde  ;  on  s’en  fert  dans  les  fauffes  a  caufis 
'de  fon  goût  &  de  fon  odeur  aromatique  ;  il  Ÿ 
en  a  plufîeurs  efpéces  dont  il  n’eft  pas  nécef- 
faire  de  parler  ici  ;  elles  ont  toutes  à  peu-pr|s 
les  mêmes  propriétés. 

Le  thin  fortifie  le. cerveau,  atténué  &  ra¬ 
réfié  les  humeurs  vifqueufes;  il  _eft  propre  pout 
l’afihme  ;  il  excite  l’apétit  ;  il  aide  a  la  digef4 
»iûn  ;  ri  ;chaff«  lés  veetsj  J’wfage  fréquent  &  i«i- 
pQÎV 
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modéré  du  thin  raréfié  trop  les  humeurs  St  I# 
jette  dans  une  agitation  immodérée. 

Il  contient  beaucoup  d’huile  exaltée  &  defel 
volatil;  il  eft  propre  dans  les  tems  Froids  aux- 
vieillards  ,  aux  phlegmatîques  &  à  ceux  qui  ont 
un  eflomac  foible  &  débile* 

THON ,  Tkunnue ,  poiffon  fort  gros  ,  lourd  } 
&  ventru  ,  fort  commun  dans  la  Méditerranée, 
furtout  vers  les  côtes  de  Provence  &  de  Nice, 
Dès  qu’on  a  tiré  le  filet  de  la  mer,  ce  poiffon 
meurt,  parce  qu’il  ne  fçauroit  vivre  hors  de 
l’eau.  Alors  on  le  fufpend  en  l’air  ,  on  le  vuidé 
&  on  lui  ôte  la  tête  ,  on  le  coupe  par  tronçons 
qu’on  met  fur  de  grands  grils ,  &  on  les  frit 
dans  l’huile  d’oliveS,  &  après  qu’on  l’a  affaifonné 
avec  du-TèL*  du  poivre  ,  des  clous  de  girofle  & 
quelques  feuilles  de  laurier ,  on  le  met  dans 
de  petits  barils  ,  ainlï  préparé ,  pour  le  manger 
avec  de  l’huile  d’olives  nouvelles,  &  un  peu  de 
vinaigre.  . 

Il  y  en  a  de  deux  .fortes  ,  dont  toutë  la  dif¬ 
férence  eft'  que  les  uns  font  defoffes  ,  _&  les  au¬ 
tres  ne  le  font  pas.  On  met  ceux-ci  dans  dé- 
petits  barils  dé  bois  blanc.,  larges- au  fond*. 

étroits  par  l’entrée  ,  &  les  autres  dans  de  petits, 
karils  longs.  -  .  i 

Le  bon  thon  d’une  ou  d’autre  forte  ,  eft 
celui  dont  la  chair  eft  ferme  ,  baignante  dans 
.de  bonne  huile ,  &  blanche  comme  celle  d» 
veau,  On  en  fait  beaucoup  d’ufage  l  parce 
qu’il  eft  d’un  fort  bon  goût ,  &  qu’il  ne  luifaut 
point  d’aprêt.  _  -i 

Le  Thon  contient  beaucoup  d’huile  &  de  le* 
'■olatil.  Il  a  la  chair  ferme ,  courte  &  d’un  ex¬ 
cellent  goût.  Il  fournit  un  aliment  nourriffant, 
folide  &  durable  ,  mais  il  eft  de  dure  digeftion. 
La  partie  la  plus  délicate  &  la  plus,  foceulenw. 
eft  la  partis  inférieure  du  ventre  }  taa«  elle  e# 
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très-graffe.  Elle  relie  Lorig-tems  fur  l’ellomac , 
relâche  &  affaiblit  les  fibres ,  &  par  cette  raifon 
n’eft  pas  fi  faine  que  les  autres. 

11  eft  bon  aux  perfonnes  jeunes,  bilieufes  & 
fanguines  ,  qui  ont  l’eftomac  bon  &  prennent  de 
l’exercice. 

La  chair  du  thon,  dit  M.Andry,eft  dure,  graffe 
■&:  d’un  goût  âcre.  Elle  fe  digère  difficilement , 
eüe  produit  des  fucs  groffiers  &  mélancoliques, 
&  nuit  à  ceux  qui  font  fit  jets  aux  hémorrhoides. 
Le  thon  ell  meilleur  fa  lé  que  frais,  ce  qur  vient 
de  ce  que  les  fucs  groffiers  qu’il  contient,  s’affinent 
dans  le  fel.  Il  a  alors  un  goût  plus  agréable 
&  qui  approche  davantage  de  celui  du  veau. 
Le  meilleur  endroit  du  thon  eft  la  tête  &  le 
ventre  ,  la  queue  eft  le  moindre. 

Le  thon  fe  mange  par  tranches  ou  filets 
avec  une  fauffe  blanche ,  ou  en  falade  ;  on  le 
mange  frit  par  rouelles  ou  mariné  ;  on  le 
mange  rôti  fur  le  gril,  apprêté  enfuite  à  l’orange 
&  au  beurre  roux  ;  il  eft  moins  faîn  de  ces  deux 
dernieres  façons  que  des  deux  premières,  comme 
il  eft  aifé  d’en  juger  par  tout  ce  que'  nous 
avons  remarqué  jufqu’ict  fur  l’apprêt  des  autres 
poifl'ons. 

Le  thon  reçoit  plufieurs  noms  ,'  félon  les 
différens  lieux  où  il  paffe.  On  l’appelle  Cordille-, 
quand  il  fort  de  l’oeuf  ,  Limaire  quandil  eft  plus 
grand  &  qu’il  commence  à  fe  plaire  dans  le 
limon  ,  Palamide  quand  il  quitte  la  boue  ,  & 
Thon  quand  il  pafle  un  pied  de  grandeur. 

Thon  marmé  frit. 

Coupez-Ie  par  tranches  de  l’épaiffeur  de  trois 
doigts  ;  meitez-le  mariner  avec  fel ,  poivre, 
verjus,  oignon  piqué  &  jus  de  citron.  Quandil 
eft  mariné,  faites-le  frire  ,  &  fervez  avec  une 
manière  de  marinade.-, 
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Thon  rôti  fur  le  gril.  ■ 

Poudrez  le,  de  Tel  &  de  poivre  ;  frotez-le  avec 
du  beurre;  Faites-  le  griller  &  le  fervezenfuite 
avec  un  jus  d’orange  oh  un  beurre  rôti». 

)  Thon  enfalade. 

CpupëZ-le  par  tranches,  ou  le  mtttëf  ei ï 
filets,  &  fervez  avec  une  rémolade,  compofée 
de  perlîl  &  ciboule  hachés  ,  anchois  hachés -, 
câpres  hachées,  Je  tout  mis  dans  «nplatavCc 
un  peu  de  fel  ,  de. poivre  ,  de  mufcade  , 
d’huilé  &  de  vinaigre  bien  délayés  enfem- 
ble. 

Thon  en  caijfe. 

Faites  une  caifle  de  papier  que  vous  garniffe* 
de  tranches,  de  thon  avec  du  beurre  frais  &  dis 
fines  herbes  ;  pannez  d’une  mie  de  pain  bien 
fine  ;  mettez  la  caiffe  dans  une  tourdere  avec 
du  feu  par-deflous ,  un  couvercle  avec  de  la 
braife  vive  par-deffus  ;  faites-lui  prendre  Cou¬ 
leur  St  fèrvez  chaudement.  11  ne  faut  pas  qu’il 
reAe  long-tems  dans  la  tourdere.  ■ 

Thon  à  la  broche.  i 

Coupez  du  thon  par  gros  morceaux  ;  piquez- 
les  de  lardons  d’anguille  &  d’anchois  ;  mettez- 
les  à  la  broehe.  Faites  une  marinade  avec  an 
demi  -  fetier  de  vinaigre  ,  un  oignon  coupé  par 
tranches ,  tranches  de  citron  ,  ciboules  entières# 
poivre  T  Tel ,  une  feuille  de  laurier,  une  livre 
de  beurre  ;  mettez  cette  poivrade  deffou> 
pour  l’arrofer  en  cuifant.  Quand  le  thon  efl 
cuit,  dégraifîez  le  refte  de  la  marinade  ; Siez- 
la  d’un  coulis  roux.  (  Voyez  au  mot  Coulis,  ls 
manière  de  le  faire.  )  Mettez-y  quelques  câpres; 

dreflez-la  dans  un  plat,  le  thon  dëffus 
vez  chaudement. 

Pâté  en  pot  de  thon. 

Hachez  -  en  la  chair  &  la  mettez  dans  un  pot 
ares  beurre  roux  fit  vin  blanc  ,  un  morceau 
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ile  citron  verd  ,  fel ,  poivre  champignons  ou 
/narrons  ;  1  aidez  cuire  ie  tout  &  fervez  avec 
pain  frit  pour  Garniture. 

'Pâté  de  thon  frais  ,  chaud. 

Dreffez  un  pâté  de  pâte  fine.  (  Voyez  ait 
ïhot  Tate ,  la  manière  de  la  faire.)  Garniffez-ea 
le  fond  de  beurre  frais,  avec  fel  ,  'poivre  , 
fines  herbes  ,  fines  épices  ;  arrangez  deffus  des 
tranches  de  thon  piquées  d’anchois ,  avec  même 
affaifonnement  deffus  que  deffous  ;  couvrez  de 
beurre  frais ,  8c  enfuite  d’une  abaiffe  ; .  faites 
cuire  au  four.  Quand  le  pâté  eft  cuit ,  dégraif- 
fez-le  ,  jettez-y  un  coulis  d’écreviffes  un  peu 
piquant.  (Voyez  au  mot  Ecrevijfe,\  la  manière 
de  faire  ce  coulis.  )  Servez  chaudement  pour 
Entrée, 

Pâté  de  thon  frais  en  gras,  chaud  ou  froid. 

-  Piquez  une  tcte  de  thon  de  gros  lard  bien 
•affàâfonné  &  de  lardons  de  jambon  ;  dreffez  un 
pâté  d’une  pâte  commune ,  un  lit'  de  lard  pilé 
au  fond  avec  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines 
épices  ;  mettez-ÿ  enfuite  votre  thon  avec  même 
affaifonnement  deffus  que  deffous  ;  couvrez  de 
lard  pilé  ,  de  beurre  frais  &  de  bardes  de  lard ,, 
&  enfuite  d’une  abaiffe  ;  dorez  d’un  œuf  battu ,, 
&  faites  cuire  au  four;, à  demi  cuit  ,  mèttez- 
y  avec  un  entonnoir  la  valeur  d’une  chopine 
de  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez 
au  mot  Jambon ,  la  manière  de  faire  ce  coulis.  } 
it  achevez  de  faire  cuire. 

Si  vous  voulez  le  fer vir  froid  pour  Entremets , 
;laiffez-le  refroidir,  &  feriez  découvert  fur  une 
ferviette  ;  fi  vous  voulez  le  fervir chaud,  quand 
vous  l’avez  tiré  du  four ,  dégraiffez-le  bien  , 
qettez  dedans  un  ragoût  de  foies  gras,  de  cham¬ 
pignons  ,  de  ris  de  veau,  de  trufes,  de  mouffe-, 
*»ns>  ou  u*  ragoût  de  queues  d’écrevifles.(  Voyez 
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fous  les  articles  particuliers  la  manière  de  faire  ce 
ragoût.  1 

Autre  pâté  maigre  ,  chaud  ou  froid.  X 
Prenez  une  tête  de  thon  ,  vuidez-la  bien  £ 
îa  cifelez  ;  piquez -la  de  lardons  d’anguille  & 
d’anchois  ;  dreffez  un  pâté  d’une  pâte  commune. 

(  Voyez  au  mot  Pâte ,  la  manière  de  la  faire,  ) 
Mettez  au  fond  un  lit  de  beurre, avec  poivre, 
fêl ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  mettez  deffus 
votre  morceau  de  thon  a  liai  formé  deffus  comme 
deffous  ;  .couvrez  de  beurre  frais  ,  &  d'une 
àbaiffe  de  même  pâte  ;  dorez  d’un  œuf  battu, 
&  mettez  au  four  pendant  quatre  ou  cinq  heu¬ 
res.  Quandileftà  demi  cuit,  vuidez-y  avec  tin 
entonnoir,  un  peu  de  coulis  clair  d’anguilles  & 
d’anchois  ,  &  achevez  de  faire  cuire.  Quand  il 
eft  cuit ,  laiffez-le  refroidir ,  &  ferve?  découvert 
pour  un  plat  d’Entremets. 

Si  vous  voulez  le  fèrvir  chaud  pour  -une 
groffe  Entrée ,  auffitôt  qu’il  eft  tiré  du  four  , 
dégtaiffez-le  bien  ;  jettez  dedans  un  ragoût  d’é- 
Creviffes,  le  Coulis  un  peu  amble  ,  ou  bien 
Un  ragoût  de  laitances ,  avec  toutes  fortes  de 
garnitures.  (  Voyez  aux  articles  Ecreviffes  &  ■ 
laitance  ,  la  manière  de  faire  ces  ragoûts ,  & 
fervez  chaudement.)  . 

On  a  dit  au  commencement  de  cet  arttcje 
quels  apprêts  rendoient  le  thon  plus  fain.  Pour 
ce  qui  regarde  les  pâtés ,  voyez  au  mot  Tatifr 
ferle. 

TIMBALE, nom  donné  a  une  efpéce  de  pr 
goût  envelopé  d’une  pâte  &  cuit  au  four.  On  fait; 
des  timbales  de  plufieurs  façons. 

Timbale  de  pied  de  mouton.,  - 
Faites  une  pâte  àTEfpagnole  ,  foncez-en  1er 
moules  à  grenadins  faites  un  ragoût  de  pieds 
de  mouton  bien  cuits  avec  toutes  fortes  de  ra^ 
goûts  à  l’ordinaire  ;  quand  le  ragoût  eft  frotd  » 
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tn«ttez-en  un  peu  dans  J’abaiffe  de  Votre  tim¬ 
bale,  Si  faites  cuire  autour,  de  belle  couleur,- 
Quand  les  timbales  font  cuites ,  renverfez-les 
dans  un  plat  ;  faites  un  petit  trou  par-deffus  , 
mettez-y  une  petite  effence  de  jambon.  (Voyez 
au  mot  Jambon.  )  il  faut  que  la  croûte  des  tim¬ 
bales  foit  bien  féche. 

On  peut  auffi  faire  des  timbales  de  toute  au« 
tre  chofe,  comme  d’aloiiettes  ,  d’ortolans ,  de 
cailles,  de  tourterelles,  &  même  en  maigri 
de  toutes  fortes  de  filets  de  poiffon  ,  de  foies  , 
de  brochets,  d’anguilles,  de  laitances. de  car¬ 
pes,  avec  des  huîtres  &  des  tortues.  On  en  fait 
ordinairement  trois  ppur  une  Entrée ,.  ou  cinq 
pour  un  plus  grand  plat. 

Timbale  de  ragoût  de  mande  mêlée. 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  St  de  cham¬ 
pignons  ;  paffez  avec  un  morceau  de  beurre  & 
un  bouquet  ;  moiiillez  de  jus  &  de  boüillon  ; 
dégraifiez ,  &  liez  de  coulis  de  veau  Si  de 
jambon  ,•  le  ragoût  cuit ,  mettez  -  y  des  filet* 
de  viande  cuite  à  la  broche ,  &  le  laiffez  refroi¬ 
dir  ;  faites  une  pâte  à  l’huile ,  avec  de  la  fari¬ 
ne  ,  un  peu  d’huile,  du  fain-doux  ,  quatre  jau- 
ngs  d’oeufs  ,  du  fel  &  de  l’eau  ;  que  la  pâte  foit 
un  pe»  ferme;  formez- en  une  abaiffe,  foncez-en 
une  poupetonniere  beurrée  ;  mettez  dedans  le 
ragoût  froid  ,  couvrez  d’une  autre  abaiffe  &  fai¬ 
tes  cuire  au  four  à  petit  feu.  Quand  la  timbale 
eft  cuite  ,  ôtez-la  de  la  poupetonniere ,  faites 
un  trou  au-deffus  ,  mettez-y  une  effence  claire 
de  veau  &  de  jambon  ,  rebouchez  le  trou  avec 
le  morceau  de  pâte  que  vous  ayez  ôté",  fervez 
chaudement. 

Timbales  de  mauviettes , 

■  Vuidez  des  mauviettes  cuites  à  la  broche  ; 
mettez-les  dans  un  ragoût  de  champignons  fort 
lié  ;  faites-les  chauffer  fans  bouillir  &  les  ’aif- 
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fez  refroidir  ;  faites  une  pâte  à  l’huile-  eomin# 
dans  l’article  précédent  ;  mettez  dedans  le  ra¬ 
goût  de  mauviettes,  &  faites  cuire  de  même  ;  ■ 
Avant  de  fervir,  faites  un  petit  trou  deffuspout 
y.  mettre  une  effence  claire  avec  le  jus  d’un-  ci¬ 
tron  ;  rebouchez  le  trou  du  même  morceau  dé 
pâte  &  fervez  chaudement,  _  ,■ 

Timbales  d’anchois. 

Prenez  des  timbales  que  vous  beurrez  bien}1 
fendez  des  anchois  lavés  en  deux ,  ôtez-en  l’ar¬ 
rête  ;  garniffez-en  vos  timbales ,  huit  mor¬ 
ceaux  luffifent  ;  empliffez  enfiiite  vos  timbales 
d’une  farce  d’œufs  .qui  fe  fomienne  ;  faites  cuire' 
au  four  modérément  chaud.  Quand  elles  font 
cuites ,  renverfez-les  dans  un  plat ,  une  petite 
fauffe  deffous,  &  fervez.  Vous  pouvez  mettre  un 
ragoût  dedans  v  fi  vous  voulez. 

Timbale,  h  la  moelle.  M 

Delayez  huit  jaunes  d’œufs  avec  un  cuillerée- 
de  farine  ,  met tez-y  enfuite  un  demi-fetier  de 
crème  &  un  peu  plus  de  lait;  faites-lier  cette 
ctême  furie  feu,  &  cuire  un  quart-d’heure 
pendant  qu’elle  cuit,  mettez -y  un  morceau  de 
fucre,  &  quand  elle  eft  cuite  des  piftaches  pi- 
lées. ,  &  un  morceau  de  citron  confit  auflï  pilé  f 
délayez-les  avec  de  la  crème  ;  remettez-y  en¬ 
core  fix  jaunes  d’œufs  ;  fouettez-en  les  blancs 
que  vous  mettez  apfli  dedans ,  avec  de  la  fleur 
d-’orange  grillée;  hachez  ,  de  la  moelle  de  bœuf 
fondue  ;  mêlez-bien  le  tout  enfemble  ;  beurrez' 
les  timbales  avec  du  beurre  affiné  ;  rerapliffez  à  - 
moitié  de  cette  crème  -,  &  faites  cuire  au  four. 
Quand  elles  (ont  cuites ,  retirez-les  des  timba»-  . 
les ,  jettez  par-deflus  de  la  nompareille  &  fer-- 
vez  chaudement. 

TOPINAMBOURS.  Ce  font  lés  nœuds  d’une 
racine  divifée  en  plufîeurs  branches,  qui  le  cul¬ 
tive  dans  les  Jardins  &  qui  pouffe  une  planté 
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haiite  de  quatre  pieds  garnie  de  grandes  feuilles 
larges  &  poifitues  ;  les  nœuds  font  gros  &  char¬ 
nus  ,  comme  des  poirés  ,  boffus  &  de  :  gure 
ihégale  ,  liifés  &  rougeâtres  en  dehors,  blancs 
en  dedans  &  d’un  goût  douceâtre.  .C  ette  racine 
tire  fon  nom  du  pays,  des  Topinambours  dans 
les  Indes,  d’où  elle  vient,  &  où  l’on  prétend 
.  .q»’elle  eft  excellente  ;  ce  qui  n’eft  pas  difficile  à 
croire,  la  qualité  des  climats  apportant  une  granr 
de  différence  dans  celle  des  alimens. 

.  Les  topinambours ,  dit  M.  Lemery  ,  nourriffent 
beaucoup  ;  ils  adouciiTent  les  âcretés  de'  la 
poitrine.  Ils  produifent  dés  humeurs  groffiéres  , 
&  ils  excitent  des  vents.  Ils  conviennent  au* 
jeunes  gens  bilieux  &  à  ceux  en  général  dont 
les  humeurs  font  trop  âcres  &  trop  agitées. 

Moniteur  Andry  n’eff  pas  tout  à  fait  du  même 
fentiment.  C’eft ,  di-t-il ,  la  plus  raffaüante  & 
én  même  tems  la  moins  nourriffante  de  toutes 
les  racines  qui  s’emploient  parmi  les  alimens. 
Elle  contient  un  fuc  vifqueux  qui  doit  le  faire 
éviter  à  toutes  les  personnes  d’un  eftomac  dé¬ 
licat  ;  mais  ce  même  fuc  la  rend  très-propre 
à  .  ceux  qui  ont  une  faim  dévorante  &  habituelle. 
Elle  n’eft  guère  compofee  que  de  terre  &  d’eau, 
ces  principes  aulfi  cruds  qu’on  les  y  trouve  ne 
fçauroient  fournir  un  aliment  bien  fairi.  Ce  qu’il 
y.  a  de  fur,  c?eft  que  l’eftomac  a  "bien  de  lu 
peine  à  la  digérer  ■,  comme  il  paraît  par  les 
vents  qu’elle  caufe. 

Les  topinambours  s’apprêtent  de  plulieurs 
manières  ;  mais  comme  ils  abondent  en  vifco- 
lités,  ils  font  plus  fains  cuits  fous  la  bratfe  , 
aeeomodés  enfuite  avec  du  beurre  bien  frais  & 
un  peu  d’oignon  .&  de  fel. 

On  peut  auffi  les  faire  cuire  dans  l’eau,  les 
peler  enfuite  &  les  mettre  dans  une  fauffe  blan¬ 
che  avec  de  la  moutarde. 
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TORTUE,  tefludo  ;  cet  animal  eft  couvert 
d’une  écaille  creufe  d’une  efpéce  particulière , 
remarquable  par  la  largeur,  la  folidité  &  là 
beauté ,  faite  à  pea-pres  comme  un  bouclier 
marquée  de  différentes  couleurs  ;  fâ  tête  &  fa 
queue  reffemblent  à  celle  du  ferpent ,  &  fes  pieds 
à  ceux  du  lélàrd. 

Il  y  a  quatre  fortes  de  tortues  ;  i  les  tortues 
de  terre,  2 celles  de  mer,  30.  celles  d’eaii 
douce  ,  4®.  celles  de  bourbe  qui  vivent  dans  le 
limon  &  dans  les  lieux  fangeux  ;  elles  font  pres¬ 
que  toutes  amphibies;  quelques-uns  en  exceptent 
les  tortues  de  terre. 

La  cbair  de  tortue  principalement  de  celle  dé 
mer  eft  fort  bonne,  &  femblable  à  celle  du 
veau;  elle  eft  très  -  nourriflknte ,  &  fait  un  ali-  - 
ment  foîide  &  durable  ,■  parce  qu’elle  contient 
un  tucre  huileux ,  balfamique  &  falia.;  ce  fucré 
la  rend  auffi  reftaurante  &  peâorale.  .  U 

D’un  autre  côté.elle  eft  durs  &  vifqueufe  &  .dé 
difficile  digeftipn  ;  elle  engendre  des  humeur* 
YÎfqueufes  &  groflieres  ,  &  rend  lourd  &  pareil 
feux;  c’eft  pourquoi  il  faut  avoir  foin  de  la  faire 
bien  bouillir,  &  d’y  joindre  des  aflaifonnemens 
propres  à  aider  la  digeftion, 

La  chair  des  tortues ,  dit  M..  Andry ,  eft  fort 
Bourriffante;  mais  elle  demande  un  boneûomac. 
Plufieurs  fe  font  imaginés  qu’il  n’y  aVoit  rien  dé 
meilleur  aux  phthifiques  que  de  manger  des  tor¬ 
tues  ;  mais  ç.e  font  les  bouillons  de  tortues,  & 
non  les  tortues  mêmes  qui  conviennent  aufcc 
phthifiques.  La  chair  de  ces  animaux  ,  félon  la 
remarque  du  Pere  iGoutier,  eft  d’une  fubftaneé 
trop  terreftre  pour  pouvoir  fe  digérer  comme  il 
faut  dans  l’eftpmac  d’un  phthifique  ,  à  moins 
qu’on  n’ait  foin  de  mêler  cet  aliment  avec  quel- 
qu’autrë  plus  délicat  qui  en  corrige  la  groffier 
reté.  ‘ . 


Quelques-upS 
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Quelques-uns  s’imaginent  encore  qu’il  n’y  a  pas 
de  moyen  plus  fur  pour  fe  faire  un  tempérament 
fort  &  robufte  qu£  de  vivre  de  tortues,  &  la  rai- 
fon,  c’eft  qu’elfês  ont  la  vie  Tort  dure  ,  jufcjues- 
là  inême  qu’après  les  avoir  détachées  de  leur 
écaille ,  par  la  violence  du  feu ,  on  les  remet 
toutes  vives  dans  la  mer,  elles  font  une  nouvelle 
écaille.  On  ne  peut  nier  que  la  tortue  n’ait  la 
vie  fort  Jure  ;  niais  ce  n’eft  pas  Une  raifon  pour 
Copdure  de-la  qu’elle  Toit  propre  à  fortifier  1« 
çémpérament. 

Il  y  a  des  perfonnes  à  qui  la  tortue  peut  faire 
beaucoup  de  bien ,  c’eft  à  ceux  qui  ont  l’eftomac 
bon ,  mais  le  fang  trop  boüillant  &  la  bile  trop 
exaltée  ;  car  la  chair  de  cet  animal  tient  de  la 
qualité  de  fon  fang  qui  eft  fort  froid.  C’eft  uns 
fait  certain  par  f  expérience ,  &  qui  ne  doit  pas 
paroître  extraordinaire ,  fi  on  fait  réflexion  que 
la  plupart  de*  animaux  qui  n’ont  prefque  point 
de  cerveau ,  comme  font  prefque  tous’  les  poifi- 
■fons ,  ont  le  fang  très-froid.  Or  les  plus  gtofiTes 
tortues,  comme  celles  desantilles,  par  exemple, 
dont  la  tête'égale  celle  d’un  veau ,  n’ont  pas  le 
cerveau  plus  gros  qu’une  fève. 

Il  n’y  a  que  le  corps  dans  la  tortue'  qui  foie 
bon  à  manger;  la  tête,  les  pieds  &  la  queue  n’en 
valent  rien.  Ce  mets  s’apprête  de  plufieurs  fa¬ 
çons  différentes  ",  mais  il  eft  plus  fain  bouilli 
dans  une  marmitte  avec  du  fel  &  quelques 
autres  affaifonnemens ,  puis  eoupé-  par  mor¬ 
ceaux  &  fervi  avec  une  faillie  convenable. 

Les  tortues  marinées ,  puis  frites  dans  dtï 
beurre  &  fervies  avec  du  perfil ,  du  jus  d’o¬ 
range  &  du  poivre  ,  font  -  fort  agréables  au 
goût,  mais  peu  faines  à  caufe  de  la  fritures 
qui  ne  convient  gueres  à  une  chair  suffi  abon¬ 
dante  en  parties  terreftres» 

Terne  III,  P  P 


4  JO  TOR;  T0R. 

On  mange  aufli  des  tortups  dans  le  potage ,.S| 
«lies  font  fort  faines  de  cette  manière,  pourvfc 
qu’elles  n’aient  été  queJégérement  paffées  à  fe 
poêle ,  &  qu’elles  foient  feffifamment  mitonnésÿ, 
dans  ,  le  bouillon.  Au  reâe  les  tortues  ont  beau-' 
coup  de  graiffe  ;  cette  graiffe  fe  conferve  long- 
tems ,  elle  a  bon  goût ,  &  peut  fuppleer  a» 
beurre. 

Les  œufs  de  tortues  font  bons  à  manger ,  & 

'  Pifanelli  en  confeille  l’ufage  aux  Fébricitansÿ 
ils  procurent  le  fommeil  &  iis  rafraîchilfent.  Ceu* 
qui  font  tachés  &  dont  la  coquille  eft  la  plus 
.dure  ,  paffent  pour  les-  meilleurs  ;  ils  font  pltdf 
feins  un  peu  gardés  que  tout  réeens. 

Tortues  en  fricajfe'e.  -  '  . 

Mettez  de  l’eau  à  moitié  dans  une  marmite; 
-for  un  fourneau  bien  allumé  ;  aflaifonnez  de  fel, 
d’un  oignon  piqué  de  clous ,  d’un  gros  bouquet 
de  ciboule,  de  perîîl,  une  couple  de  tranches 
de  citron,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  ha» 
fille ,  la  grofleur  du  poing,  de  beurre  ;  lorfque  ee- 
la  bout ,  coupez  la-  tête ,  la  queue  &  les  pâte*' 
des  tortues,  mettez- les  dans  la  marmite;  laiifez- 
les  cuire  un  moment;  tirez -les,  détachez -l'é¬ 
caille  ,  coupez  les  tortues  comme  une  fricaffé* 
dé  poulets  ;  prenez  garde  à  l’amer  ;  étant  cou- 
pées ,  paffez-les  dans  une  caflerole,  avec  un  mor^ 
ceau  de  beurre  frais  ,  champignons ,  trufes  St 
moufferons  ;  aflaifonnez  de  fol  &  de  poivre, 
étant  paffée,  mettez-y  une  petite  pincée  de  fa¬ 
rine  &  leur  faites  faire  un  tour  fer  le  fourneau-; 
mouillez- les  d’un  peu  de  boiiillon  depoifTon» 
laiffez-les  mitonner  à  petit  feu;  étant  cuites# 
faites  une  liaifon  de  deux  ou  trois  jaunes  d’oeufs, 
avec  de;  la  crème  ou  bien  du  verjus,  St  liez  fe 
ragoût  des  tortues  de  eette  liaifon ,  comme  un* 
fricaffée  de  poulets;  étant  liée,  voyez  qu’elle  fotf 
d’un,  bon  goût ,  &  qu’elle  ait  de  la  pointe  j^ref- 
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îêz -proprement  dans  an  plat  ,  &  feriez  chaude- 
ctient. 

Ragoût  de  tortues  au  roux. 

)  Ayant  fait  cuire  les  tortues ,  'Si  coupées  c®nt- 
mw  eft  marqué  ci  defliis  ,  metrez-les  fur  ut»1 
plat  avec  dés  champignons ,  trufes ,  &  moufie- 
’Cons ,  un  bouquet,  &  un  oignon  piqué  de  clous  j 
Mettez  un  morceau  de  beurre  frais  dans  une 
«afiérole  fur  un  fourneau  allumé  y  le  beurre  étant 
fondu,  mêttez-y  une  pincée  de  farine  &  la  re¬ 
muez  toujours,-  étant  roux:,  mettez-y  le  ragoût 
des  fortuës,&  les  pafiezy  moüillez-les  d’un  boiiil- 
lon  de  poiflon ,  qui  ait  de  la  couleur  ;  affaifonnez 
de  fel&  de  poivre ,  &  le  lailfez  mironnèr  à  petit 
feu  y  étant  cuit,  dégraiffez-le  bien  ;  achevez  de 
lier  un  coulis  au  roüx  ;  s’il  eftd’un  bon  goût  ÿ 
dreffez  dans  un  plat,  &  fervez  chaudement.1  ‘ 
Potage  de  tortues  en  maigre. 

.  Coupez  la  tête  &  la  queue  des  tortuës>  met-'- 
tez-les  dans  l’eau  y  ayez  une  marmite  devant  lé* 
feu  ou  fur  le  fourneau  ;  mettêz-y  de  l’eau ,  un 
morceaugde  beurre ,  un  oignon  piqué  dé  clous  r 
un  bouquet  de  fines  herbes*  une  tranche  ou  deux 
de  citron  verd ,  &  du  fel  :  loïfque  cela  bout 
mettez -y  les  tortuës  ;  lailfez-les  cuir?  ,•  jufqu’à 
Ce  qu’eiies  piaffent  quitter  les  coquilles  ;  étant 
cuites,  tirez- ies,  étez-les  de  leurs  coquilles  y- 
ôtez- en  proprement  la  peau ,  »  prenez  garde  à> 
l’amer  y  coüpez-lesen  quatre;  tâchez  de  les  cou»- 
per  proprement  comme  des  cuifiTes  de  poulets  en 
fticaffée  ;  paflez-les  dans  une  cafierole ,  avec  un' 
peu  de  beurre  frais,  des  petits  champignons ,  de»- 
t'rtifes  coupées  par  tranches,  un  bouquet  de  fines 
herbes;’  affaifonnez  de  fel ,  &  d’un  peü  de  fine*' 
herbes;  étant  paffées  ,  moüiilez-les  d’un  peu  dé' 
bouillon  de  poifion  y  laiffezf  les-y  mitonner  a  pé*- 
rit  feu  y  mettez-y  une  demi-douzaine  de  petits 
•uls  d’àrticliauX  ;  mitonnez  des.  croûtes  d  ùsf 
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bouillon  de  poiffon  .  dans  le  plat,  que  vou'l 
voulez  fervir  ;  prenez  le  deffus  d’une1  coquille 
de  tortue  ,•  faites1  une  petite  pâte  claire  de  béf- 
gnets  ;  trempez  la  coquille  dans  la  pâte,  &lÿ 
faites  frire;  étant  frite, d’une  belle  couhÉjf, 
le  potage  étant  mitonné  ,  drelféz  k  coquille 
dans  le  milieu  ;  voyez  fi  le  ragoût  des  tortues 
efi  de  bon  goût ,  &  liez-le  d’un  coulis  d’écrè- 
viffes  à  demi  roux  ;  garniffez  le  potage  d’an 
cordon  de  tortues  en  ragoût  ;  fi  le  coulis  eft  d'un 
bon  goût  ,  jettez-Ie  avec  le  refie  du  ragoût 
fur  le  potage  ,  &  le  fervez  chaudement! 
(Voyez  la  manière  de  faire  ce  coulis  au  mo* 
Coulis.) 

T  otage  de  "  tortues  en  gras. 

Faites  cuire  les  tortues  de  la  même  maniéré 
que  ci-deffus  ;  étant  cuites ,  ouvrez-les  &  en 
étez  la  chair  des  coquilles  ;  coupez-la  le  glus 

froprement  que  vous  pourrez  ;  donnez-lui"  la" 
gure  d’une  cuiffe  de  poulet  en  fricaffée  étant 
toutes  coupées  ,  paffez-les  dans  une  cafférôle 
avec  un  peu  de  lard  fondu ,  un  bamuet  de, 
fines  herbes  ,  des  petits  champignons  Quelques  ' 
trufes  coupées  par  tranches  ;  affaifonnez  dir 
fel  ;  étant  paffëes:  fur  le  fourneau  ,  mouillez* 
les  d’un  jus  de  veau  ,  St  les  laiiTez  mitonner  à 
petit  feu  ;  étant  cuites  ,  liez-les  d’un  coulis  de 
perdrix  au  roux  ;  mitonnez  des  croûtes-  dè 
bon  bouillon  ;  faites  cuire  une  coquille  de 
même  qu’il  eft  marqué  ci-deffus  ;  fa  différence 
«fi  quùl  faut  faire  frire  celle-ci  d'ans  du  fain- 
doux  ;  étant  frite  d’une  belle  couleur  ,  tirez- 
ïa  &  la  laifféz  égoutter  ,  &  la  dreffez  propre* 
ment  fur  le  potage.  Si  le  ragoût  de  tortues  8 
le  coulis  font  de  ben  goût ,  garniffez  le  potage 
«l’une  bordure  de  tortues  en  ragoût  j  jettez  par- 
Meffus  le  refie  du  ragoût  &  le  coulis  >  &  le  fer- 
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■irez  chaudement.  (Voyez  la  manière  défaire  ce 
Coulis  3ü  mot  Coulis .) 

'  :  Tourtes  de  tortues - 

Coupez  la  tête ,  la  queue  &  lés  pâtes  des 
tortues,  mettez  de  l’eau  dans  Une  marmite  à 
moitié  ;  affaifbnnez  d’ un  bouquet ,  d’un  oignon  , 
d’un  morceau  de  beurre,  d’une  feïiille  de  laurier 
&  quelques  clous  ;  lorfque  cela  bout,  mettez- y 
les  tortues  &  les  fuites  bouillir;  tirez-les  &  en 
êtez  la  coquille;  coupez- les  comme  une  fri- 
caffée  de  poulets  ;  prenez  garde  à  l’amer  ;  paf- 
fez-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
beurre ,  des  champignons ,  des  trufes ,  &  un 
bouquet  ;  affaifonnez  de  lel  &  de  poivre  ;  étant 
|>affé  ,  mettez-y  une  pincée  de  farine  ;  moüil- 
ïez-les  d’un  bouillon  de,  poilfon  ;  laiffez  -  les 
mitonner  à  petit  feu  ;  étant  cuites ,  liez  -  les 
avec  un  peu  de  coulis  blanc,  &  une  îiaifofl 
de  trois  jaunes  d’œufs  &  de  crème.  Si  le  ragoût 
de  tortues  efl  d’un  , bon  goût,  laiffez -le  refroi¬ 
dir;  faites  une  abaiffe  d’un  feuilletage;  foncez 
une  tourtière,  mettez-y  le  ragoût  de  tortues; 
couvrez-la  d’une  abaiffe  de  la  même  pâte  ;  fai¬ 
tes-y  une  bordure  autour ,  frotez-la  d’un  œuf 
battu',  &  la  mettez  cuire  au  four  ou  fous  un 
couvercle  :  il  ne  faut  pas  qu’elle  cuife  trop  ; 
étant  cuite,  tirez-la  &  la  dreffez  dans  un  plat  ; 
déeouvrez-la  ;  jettez-  y  du  coulis  blanc  clair 
deffus  ;  lî  le  ragoût  eft  d’un  goût,  recouvrez 
&  fervez  chaudement. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article  les 
effets  que  la  tortue  peut  produire  étant  diffé¬ 
remment  apprêtée. 

.  Tourifas  autrement  rôties  au  lard. 

^Prenez  du  petit'  lard  &  le  coupez  en’  petits 
dés  ;  faites -les  Cuire  â  demi  dans  l’eau ,  faites- 
les  égoutter;  mettez  dans  une  cafferole  un 
peu.  de  lard  fondu  ou  du  beurre  avec  une  poi- 
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gnée  Je  petits  dés  de  jambon  ,  coupés  le 
plus  fin  qu’on  peut;  mettez  -  les  fuer  tout: 
doucement  fur  un  fourneau  ;  ajoûtez-y  quelques 
champignons  coupés  en  petits  dés',  &  truies  y 
periîl ,  ciboules  hachées  ;  poudrez  letout  d'une 
pincée  de  farine  ,  &  le  mouillez  de  jus  ;  met- 
tez-y  le  lard  coupé  en  petits  dés  ;  laiffez-le 
cuire  tout  doucement  :  il  faut  que  la  fauffe 
foit  fort  épaiffe  &  d’un  bon  goût  ;  en  i’ôtant  dé 
deffus  le  feu  ,  mettez-y  un  jus  de  citron ,  &  le 
laiiiéz  refroidir  ;  faites  des  rôties  de  pain  de 
deux  pouces  de  largeur  ,&  de  quatre  de  lon¬ 
gueur  ,  &  ne  les  faires  point  trop  épaiffes  -,  cou¬ 
vrez- les  de*  lard  ;  trempez-les  dans  des  oeufs 
battus,.  &  les  pan  nez  de  mie  de  pain  ;  flites- 
les  frîré  d’une  belle  couleur  dans  du  fain-doux; 
étant  frites  mertez-les  dans  leur  plat ,  &  ferrez 
chaudement. 

TOURTE  ,  pâtifferie,  qui  fort  pour'  Entrée, 
Entremets,  &  au  defferf.  I!  y  en  a  de  plu  fleurs 
fortes.  En  voici  quelques-unes' ,  dont  on  n’a 
pas  parlé  dans  le  corps  de  cet  Ouvrage. 

Tourte  au  monter,  '  ^ 

Prenez  une  demi-livre  de  moelle  de  boeuf 
bien  épluchée,  qu’il  n’y  ait  point  de  petits  os  5 
pilez-la  dans  un  mortier  ;  ajoûtez-y  fix  ou 
huit  maffepains ,  deux  ou  trois  bifcuits  d’a¬ 
mandes  amères  ,  du  citron  verd  râpé  ,  un  peu 
de  confit  bien  haché  ;  pilez  le  tout  enfemble  i 
mettez  y  un  peu  dé  fel  ajoutez  un  quarteron 
ds  fucre  en  poudre  ;  lorfque  vous  la  voulez 
finir  ,  ayez  huit  blancs  d’œufs  frais ,  fouettés  eu 
neige  ,  puis  oneabaiffe  de  feiiillecage ,  un  peu 
brrfee  ,  que  vous  foncez  en  une  tourtiere  } 
faites  un  petit  oordon  autour  ;  mêlez  les  blancs 
d’œufs  foiiettés  avec  la  compofition  ;  puis  met¬ 
tez  dans  l’abaiffe  ,  &  la  faites  cuire  dans  un 
four  tiede  »  ou  fous  un  couvercle.  Il  &B* 
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Qu'elle  cuife  doucement  ;  poudrez-la  de  fucre 
£n  pour  la  glacer.  Elle  dot  être  fouflée  ;  pre¬ 
nez  garde  qu’elle  ne  brûle  par-deflous  &  fervea 
pour  Entremets; 

Tourte  aü  lard. 

La  tourte  au  lard  fe  fait  de  la  même  ma¬ 
nière  que  la  tourte  d’amandes.  La  différence 
qu’il  y  a  »  efl  qu’au  lieu  de  moelle  de  boeuf,  iï 
faut  y  mettre  du  lard  râpé. 

Tourte  de  tétine  de  veau. 

Elle  fefait  aulîi  de  la  même  manière.  Au  lieu 
de  moelle  de  bœuf,  il  faut  y  mettre  une  tétine 
de  veau  blanchie  à  la  place. . 

Tourte  de  goàtveatt. 

,  Prenez  tin  morceau  <fè  veau  avec  quelques 
blancs  de  chapon  ,  ou  de  perdrix  ;  mëttez-les 
fur  une  table  ;  affailbnnez  de  fcl ,  de  poivre  , 
de  fines  épices  ,  &  de. fines  feerbès  ,■  autant  dé 

fraiffe  de  bœuf  ,  que  de  viande  ,  un  peu 
e  perfîl  haché  ;  hachez  bien  le  tout  en- 
lêmble  ;  faites  une.  abaiffe  d’une  pâte  brsfoe  ;  - 
foncez  la- tourtière  ;  faites-y  un  lit  de'g'odiveàu  ÿ 
arrangez-y  des  rk'de  veau  ,  quelques  crêtes ,  de 
petits  champignons  ;  faites-y  quelques  andouil- 
îettes  de  godiveau ,  &  les  mettez  dèflus  ;  cotr- 
yrez-la  de  bardes  de  ferd ,  &  d’un  couvercle  de; 
ïa  naême'  pâte  ;  frotez-ia  d’œuf  ,  &  la  mettez  ’ 
cuire  au  four  ;  étant  cuite  ,  tirez-la  &  la  décou¬ 
vrez  ;  ôtez-en  les-  bardes  de  lard,  &  la  dégraifi- 
fez  ,  &  y  mettez  un  coulis  clair  de  veau  ,  St 
de  jambon  ;  fi  elle  eft  d’un  bon  goût  ,  remet¬ 
tez  le  couvercle  deffus,  &  la  fervez  chaudement* 
Dans  la  faifon  ort  y  met  des  culs  d’artichaux , 
&  des  pointes  d’afperges,  après  les  avoir  fait 
Waaehir.- 

Tourte  de  fraïfe  de  veau. 

Vous  avez  une  fraifè  de  veau  que  vous  faites 
Wanchir  fp’en  prenez  que  les  boyaux  ;  pajfez- 
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les  avéc  lard  &  huile  ,  &  toutes  fortes  do  fines 
herbes  hachées  ;  affaifonnez  de  bon  goût.  Foncez 
une  tourtiere  d’une  pâte  brifée  à  l’ordinaire  ; 
mettez  une  farce  deffus ,  l’abaiffe  &  la  frailè 
paffée  deffus  ;  couvrez  la  tourte  <ftme  pâte  à 
l’EÉpagnole  bien  finie,  &  mettez,  aü  fmir.  Etant 
cuite  ,  dégraiffez  une  fauffe  claire  à  l’huile 
&  fervez. 

Le  pâté  de  veau  fe  fait  de  même.  Les  tourtes 
de  pieds  de  veau ,  &  les  pâtés  fe  font  de  même  , 
à  la  réferve  qu’on  laiffe  les  pieds  entiers ,  qu’on 
en  ôte  les  os  gros  &  petits,  quand  ils  font 
cuits ,  avant  que  de  les  employer  pour  les  met» 
ire  en  pâtés. 

Le  pâté  de  tête  de"  veau  fe  fait  de  même , 
maison  la  laiffe  cuire  dans  un  blanc  de  boa 
goût  ;  on  la  laiffe  refroidir  &  on  la  met  toutf 
entière  en  pâté  ,  en  ôtant  tous  les  petits  &  gros 
os.  _  ,  ' 

Tourte  de  fraife  de  veau  à  fit  alterne. 

Préparez  à  l’ordinaire,  des  boyaux  d’une 
frai  fe  de  veau  ;  faites-les  blanchir  &  lesjaiies 
cuite  dans  un  blanc  ;  ayez  Une  pâte  de  macay 
rons  que  vous  faites  blanchir  à  l’eau  ;  égout' 
tez-la  St  épluchez  la  fraife  ;  mêlez  le  tout 
enfemble  ,  la  fraife  &  la  pâte  ,  avec  l’huile 
&  beurre  fondu ,  fromage  de  Parmefan râpé  ,  SS 
moelle  de  bœuf.  Ayez  une  abaiffe  pour-  One 
iourte  ordinaire  d’Entrée  ;  mettez  un  morceau;.,, 
de  beurre  étendu  au  fond  ;  affaifonnez  lége* 
rement  ,  &  nourriffez  de  jambon  &  de 

lard.  Piniffez  -  la  &  la  mettez  au  four  cuir# 
pendant  deux  heures.  Etant  cuite  ,-  dégratk. 
fez  ;  mettez  une  effence  arec  du  fromage 
râpé  ,  &  fervez.  On  la  peut  faire  fans  fro¬ 
mage. 

Tourte  de  mufcatd 

Ayez  du  mufcat  égrainé  ,  avec  d«  fucre  bipfl , 
*  «larifié  î 
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âarffié  ;  jettez .  lé  mufcat  dedans  ;  retîrez-le 
de  deffus  le  feu;  étant  froid  ,  ayez  une  tour¬ 
tière  foncée  d’un  beau  feuilletage  ,  &  le  bord 
tin  peu  élevé  ;  mettez  le  mufcat  dedans  ;  il  ne 
ta  faut  point  barder;  mettez  au  four  ;  étant 
cuite  ,  glacez -la,  8c  fervez.  Tout  autre  rai- 
fin  le  fait  de  même. 

Voyez  fous  les  articles  particuliers  ,  la  ma¬ 
nière  de  faire  les  autres  tourtes. 

TOURTERELLE  ,  Turtur.  La  Tourterelle  eft 
une  efpéce  de  pigeon  plus  délicat  que  le  pigeon. 
Le  mâle  eft  ordinairement  de  couleur  cendrée, 
ayant  comme  un^pllier  noir  autour  du  cou  ; 
il  s’en  trouve  auffi  de  blancs,  principalement 
dans  les  pays  froids.  La  Tourterelle  eft  ou  fàu- 
vage  ou  domeftique  ;  ejle  aimé  à  habiter  les 
lieux  fabloneux ,  écartés ,  8c  montagneux  ;  elle 
fis  tient  fur  le  haut  des  arbres,  où  elle  fait  fou 
nid;  elle  en  defcend  pour  aller  chercher  de 
quoi  vivre  dans  les  campagnes  ,  &  dans  les 
Jardins  ;  la  chair  de  la  Tourterelle  eft  moins 
léché  que  celle  du  pigeon  ramier;  elle  eft  d’un 
meilleur  goût ,  &  produit  un  bon  fuç.  Quand 
cet  oifeau  eli  gras  ,  tendre  &  jeûné,  il  eft  d’un 
manger  délicieux  ;  voici  les  différentes  façons , 
dont  on  i’apréte  eù  caifc. 

Tourterelles  aux  - Tortues . 

Elles  s’apprêtent  ,  comme  les  pigeons  aux 
tortues.  (Voyez  Pigeons  aux  Tortues.) 

Tourterelles  aux  anchois  à  la  broche . 

Elles  s’apprêtent  ,  comme  les  poulets  aux 
anchois  à  la  broche.  Voyez 

Tourterelles  aux  câpres  à  la  broche. 

C’eft  la  même  chofe  ,  que  les  poulets  aux 
captes  à  la  broche.  Voyez-y. 

Tourterelles  à  la  Huxelle ,'  ou  à  la  Gouailles. 

Flambez ,  épluchez  ,  vuidez  des  tourterelles  ; 
prenez  une  cafferole  ;  garniffez  Iè  fond  de  tram. 
Tme  UI.  Qs 
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ehes  de  veau  ,  &  de  jambon  bien  minces ,  uit 
oignon  coupé  en  tranches  ;  prenez  autant  d’é-> 
creviCes  que  de  tourterelles  ;  coupez. -  leur  les 
petites  pâtes  ;  rangez  les  tourterelles  dans  une 
.caflerole  &  entre  chaque  tourterelle  une  écre- 
viÇe  ;  enfuite  hachez  du  perfîl ,  ciboule,  lard 
râpé;  quelquefois  des  poulardes,  ou  des  posu 
lets  ,  champigignons ,  trufes ,  fel ,  poivre ,  fines 
herbes  &  fines  épicés  ;  mêlez  le  tout ,  &  le 
mettez  dans  le  corps  des  tourterelles  ;  affaifon- 
nez-les  de  fel,  poivre  ,  balîlic,  feuilles  de  Fan? 
rier;  achevez  de  couvrir  1^  tourterelles sd’us 
petit  morceau  de  jambon  He  bardes  de  veau  ; 
enfuite  couvrez-les*  bien  ,  &  les  mettez  cuir® 
feu  deffu$.&  deffous  jetant  cuites  tirez^les  -r$ 
les  écreviffes  ;  mettes  dans  la  caflerole  un® 
demi-cuillerée  d’effence  ,  &  du  jus  de  coulis  ; 
faites-lç  bouillit  moment  ;  dégraiffez-le  biêni 
paffez-le  dans  un  tamis  de  foie  ;  mettez-y  un 
jus  de  citron;  dreflez  les  tourterelles  dans  uà 
plat,  entré  chaque  tourterelle  une  écrevifle, 
le  petit  coulis  par-deflus ,  &  ferrez  chaudes 
ment.  , 

.  Tourterelles  à  la  faufle  de  brochet  à  la  broche.- 
C’eft  la  même  choie  que  les  poulets  sè  1* 
ftu fie  de  brochet  à  lahroçhe.  Voyez-y.  i<»b 
Tourterelles' au  gratin.  . - 

Flambez,  épluchez  &  vuidez  des  tourterelles; 
rempliflez-les  dans  le  corps  de  foies  gras,  trufes,! 
champignons,  le  tout  coupé  en  petits  dés 
manié  arec  fel ,  poi  vre ,  perfil ,  ciboules,  échà* 
lotes  ,  le  tout  haché  ;  faites-les  cuire,  à  peut: 
feu  dans,  une  caflerole  avec  des  tranches  de 
veau,  zefts  de  jambon,  &  bardes  de  lard; 
affaifonnez  de  bon  goût;  quand  elles  fbntctu*j 
tes ,  foncez  le  plat  d’un  bon  coulis ,  foie  gra! 
blanchi  haché  ;  mettez  les  tourterelles  deffus  ; 
faites-les  gratiner  à  petit  feu  ;  mettez  enfume 
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un  peu  de  réduction  dans  la  caflerole  des  tour¬ 
terelles  faites  faire  quelques  bouillons  pour 
dégraifler  la  faufle  ,  paffez-la  au  tamis  ,‘mettez- 
ÿ  tin  jus  de  citron  ,  gouttez  fi  elle  eft  de  bon 
goût,  &  fervez  deflus  les  tourterelles. 

Tourtereaux  aux  écrevijj'es. 

-  Flambez-Ies  ,  vuidez-les  ;  mettez  les  .foies 
dans  le  corps  avec  du  lard  râpé  ;  laiflez-leur  les 
pâtes  ;  ficelez-les  ;  &  les  faites  revenir  ;  mettez- 
fcs  cuire  à  la  broche  envelopés  de  lard  &  de 
papier  ;  mettez  fix  greffes  écreviffes  en  vie  dans 
ijne  caflerole  ;  faites-les  mariner  avec  du  lard 
fondu,  fel  &  poivre  ;  prenez  un  hatelet  de  fer  , 
mettez  les  écrevifles  deflus  ;  ficelez-les  pour 
pelles  tiennent, &  les  faites  cuire  à  la  broche; 
prenez  le  lard  où  elles  ont  mariné  mettez-y  du 
bêurre  frais.,  un  demi  Verre  de  vin  blanc,  quel¬ 
ques  ciboules  ,  deux  feuilles  de  laurier  ,•  faites 
bouillir  cette  fàuflé  r  &  arrêtez  avec  les  écre- 
vifles  pendant  qu’elles  cuifent.  Quand  elles  font 
cuites  faites-les  un  peu  dégraifler,  dans  du  jus 
for  le  feu  ;  drefîez-les.tourtereaux  ,  une  éçteviA 
fe  entre  ,  &  une  bonnësfàufle  à  rffpagnolepar- 
deffiis.  , 

Tourtereaux  au  laurier. 

‘  Faites  cuire  des  tourtereaux _  à  la  broche  ; 
Comme  ci- deflus  ;  fairès  blanchir  un  infoant  des 
feuilles  de  l’aurier  ;  mettez-les  après  dans  une 
bonne  eflence ,  faites -leur  faire  un  bouillon  ; 
mettez  un  jus  de  citron  dans  l’eflence ,  qu’elle 
foit  de  bon  goût;  dreffez  les  tourtereaux  ,  l’efo 
fonce  par-deflüs ,  une  feuille  de  laurier  fur  chats 
que  tourtereau. 

Toupetcn  de  Tourterelle. 

'  Ces  poupetons  fo  font  comme  les  poupctofl* 
de  pigeons  ,  de  cailles  ,  de  perdreaux  , 
Voyez-y  ,  ou  voyez  Foujtetcn  en  gras. 
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Potage  de  Tourterelle  en  profi teroîle;  ,  - 
Ce  potage  Ce  fait  comme  les  potages  de  eatl* 
les  &  de  perdreaux  ,  ou  pigeons  en  profiterolle. 
Voyez -y.  . 

Ces  différens  apprêts  des  tourterelles  ne  les 
rendent  pas  plus  mal-fain.es ,  l’excès  feul  de? 
sffaifonnemens  peut  en  rendre  l’ufage  moins 
falutaire.  Voyez,  au  mot  ajfaifonnemenc.  t  v  -, 
TOURTIERE,  Vas  veneum  coquendis  torth 
ttptum  ,  ou  bien  arîcpta.  Dflenfîle  de  cuifine , 
ç’eft  un  vaifTeau  de  cuivre  ,  rond  &  plat ,  un- 
peu  cave  ,  ayant  un  couvercle  de  même  mé¬ 
tal.  11  y  a  des  tourtières  à  pieds,  d’autresqui 
n’en  ont  pas  ,•  celles  ci  font  propres  pour  met-, 
tre  au  four  &  n’ont  point  ordinairement  .de* 
couvercle  ,  au  Heu  que  l’ufâge  des  autres  eft 
pour  mettre  au  foyer  ,  ayeç  leur  couvercle,  feu 
deflus  &  deffoys.  ^ 

TRIPES,  Egt#.  Partie  des  entrailles  des  ani¬ 
maux.  LesTripes  de  cochon  feryent  d’envelo* 
pes  pour  faire  du  boudin  après  les  avoir  bien 
lavés.  Les  Tripes  de  boeuf  &  de  vaches  fe  nut*?-' 
gent  fricaffées;  étant  d’une  fubfiance  membra- 
neufe  ,  elles  font  comme  les  autres  mentbra* 
nés,  dures,  vifqueufes ,  glutjneufes ,  difficiles  à  - 
digérer,  &  capables  de  produire  fies  obfiruéüoBS, 
Voiei  cependant  la  manière  de  les  accorjtmp* 
der, 

Tripes  fricajjeet. 

.  ChoififTez  des  tripes  blanches  &  bien  propres* 
eoupez-les  par  morceaux;  mettez  du  beurre  ou  du? 
lard  dans  une  poêle ,  laiflez-l’y  bien  çhauftèr»- 
•  mettez-ÿ  une  bonne  pincée  de  farine,  apirès^,, 
avoir  fait  frire  de  l’oignon  ;  après  cela  mettez^ 
les  tripe?,  faites-les  cuire  dans  le  beurre ,  ou 
dans  le  lard  ;  étant  frites ,  mettez-y  un  peu  de, 
bouillon  gras  ,  ou  de  l’eau  ;  laiffez  prendffi 
quelques  bouillons  à  cette  friçajfée ,  jtifqu’à  c# 
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que  la  fauffe  s’épàifîffe  ,  &  foit  raifonrfablement 
tarrie  ;  cela  fait  mettez- y  environ  un  bon  vërre 
de  vin  blanc;  laiffez  bouillir  le  tout  ;  tirez- le 
çnfuit'è  ,  &  le  fërvez  chaudement.  Quelques-Uns 
ittetterffde  la  moutarde  dans  la  fauffe  ,  cf autres 
ne  s’en  fouctent  pas. 

TRUFÈ,  tuber,  cette  forte  de  plante  ri’eft 
qu’un  tubercule  charnu ,  couvert  d’une  efpécé 
de  croûte  dure ,  ehagrirtée  &  gercée  à  fa  fuper- 
ficie ,  avec  quelque  forte  de  régularité ,  telle  à 
peu-près  qu’on  l’apperçoit  dans  la  noix  de  Cy¬ 
près  :  elle  ne  fort  point  de  terre;  elle  y  eft  ca¬ 
chée-  environ  à  un  demi -pied  de  profondeur.  .11 
y  ea  a  de  différente  groffeur.  Elles  font  com¬ 
munes  en  Italie,  en  Dauphiné,  en  Provence 
dans  le  Languedoc ,  Langouraois  &  le  Périgord. 
On  en  trouve  auflî  aux  environ'S'dê  Paris.  Elles 
viennent  ordinairement  dans  des  terres  incultes  , 
de  couleur  rougeâtre  &  fabloneufe  ,  quoiqu’un 
peu  grades.  On  les  trouve  au  pied  &  â  l’om¬ 
bre  des  arbres,  furtout  au  pied  du  chêne  , 
Comme  la  morille  au  pied  de  l’orme. 

Elles  ne  paroiffent  dans  leur  naiffance  que 
comme  de  pe’tits  poids  ronds  ,  rouges  en  dehors 
&  blancs  en  dedans.  Ces  poids  grofliffent  peu 
'd’peu.  C’eft  depuis  ce  tems  qu’on  commence  à 
tirer  "de  la  terre  celles  qu’on  nomme  trufes  blan¬ 
ches.  On  les  ramafle  depuis  le  mois  d’ Avril 
jufqu’au  mois  d’Août.  Elles  font  infipides  d’el- 
les-mèmes ,  fans  odeur;  on  les  fait  féeher  pour 
les  mettre  dans  les  ragoûts; 

A  mefure  que  la  trufe  fe  gonfle ,  l’écorce  fe 
durcit,  fe  gerce  en  différent  endroits  pour  don¬ 
ner  plus  .de  nourriture  à  la  mafle  qui  eft  plus 
groffe:  alors  la  trufe  change  de  couleur,  &  d« 
blanche  qu’elle  étoit  ;  on  la  voit  infenfiblement 
fe  marbrer  de  gris  ,  &  on  n’appèrçoit  plus  le 
blanc  que  comme  un  tiffit  de  lunaux  qui  fe  ré- 
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pandent  dans  le  cœur  de  la  trufe.,  &  qui  vîefà 
nent  aboutir  aux  gerceures  de  l'écorce. 

Les  trufes  venues  à  ce  point  de  maturfté  ont 
une  très-bonne  odeur  &  un  très  -  bon  goût; 
on  commence  à.  les  fouiller  au  mois  d’Oftobre 
jufqu’en  Février,  &  même  en  Mars. 

Les  trufes  font  fujettes  ainfi  que  les  autres 
racines  à  être  piquées  des  vers  ;  l’endroit  dp  la 
la  piqueure  eft  plus  noir  que  le  refte  &  plus 
amer. 

On  croit  communément  que  les  trufes  écbauf- 
fent;  cependant  Gallien  les  regarde  commeun 
aliment  indifférent,  qui  fait ■  la  bafe  de-rougiles 
affaifonnesnens ,  &  véritablement  c’eft  à  ce  def- 
fein  qu’on'  les  employé  dans  les  ragoûts.  Avi¬ 
cenne  dit  qu’elles  engendrent  des  humeurs  craffei 
plus  que  toute  autre  nourriture  ;  qu’èlles  font-de 
difficile  digeftion,  pefantes  fur  l’eftomaç ,  &  que 
lorfqu’on  en  fait,  un  trop  grand  ufage  ,  elles  ten¬ 
dent  à  former  l’apoplexie  &  la  paralifie.  On  p est 
accorder  ces  deux  Auteurs ,  en  conlîdcrant  dans 
la  trufe  deux  qualités  qui  peuvent  produir-edet® 
différens  effets.  :  >1,  ’ 

Premièrement  elles  peuvent  éthauffer  par 
elles  mêmes,  en  développant  leur  fel  volatil 
dans  l'eftomac,  ou  par  les  affaifonnemens  quion 
leur  donne,  de  fel,  de  poivre,  &  d’autres*ept- 
ces,  dont  elles  s’abreuvent  comme  des  épotfc- 
ges.  . 

En  fécond  lieu  elles  peuvent  être  indigènes’-*' 
lorfque  prifes  immodérément  elles  fe  trouvent 
dans  un  mauvais  eftomacv-elles-y  laiffenewj  ■ 
méchante  impreffion,  elles  y  croupiffeîttt, ; 
forment  des  glaires  qui  le  dérangent.  ' 

Une  preuve  que  la  trufe  eft  indigefte,  ce» 
qu’elle  a  cela  de  commun  avec  les  autres  fruits,  - 
qu’elle  fe  racornit  dans  l’efprit  de  vin ,  &  w 
plus  qu’elle,  ne  fe  diifout  dans  l’eau  q»^5- 
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peine.  On  en  a  gardé  pendant  fix  mois  dans  l'eau 
fans  qu’elles  fuffent  entièrement  pouriés ,  l’ëcor- 
fce  reftant  encore  qui  ne  s’eft  pourie  que  la  der¬ 
nière.  Mémoires  d.e  l’Académie  Royale,  des  Scien¬ 
ces.  17  il. 

On  doit  choifir  les  trufes  d’une  groffeur  mé- 
•  diocre,  affez  dures,  récentes,  bien  nourries 
d’une  odeur  &  d’un  goût  agréables  ,  &  qui 
n’aient  fouflfert  aucune  pourriture.  Les  meil¬ 
leures  nous  viennent  du  Périgord,  du  Limoufin , 
de  la  Gafcogne ,  du  Langoumois ,  Ss  de  plufîeuts 
autres  pays  chauds. 

On  dit  que  les  trufes  viennent  abondamment 
après  les  pluies  d’automne  &  les  grands  tonner- 
sxes  ,  parce  qu’il  s’excite  pour-lors  une  fermen¬ 
tation  dans  les  femences  des  trufes  qui  les  amol¬ 
lit,  qui-  ouvre  leurs  pores,  8t  qui  les  rend  plus 
difpolées  à  recevoir  les  fucs  de  la  terre. 

-.Elles  conviennent  en  hyver,  dit  M.  Lemery, 
aux  vieillards,  aux  !  phlegmatiques  ,  &  à  ceux 
dont  l’eftomac  digère  avec  peine ,  pourvu 
néanmoins  qu’ils  en  ufent  modérément  ;  mais 
elles  font  pernicieufes  aux  jeunes  gens  d’un 
'  tempérament  chaud,  aux  mélancoliques  Seaux 
atrabilaires. 

Elles  contiennent  *  beaucoup  d’huile ,  de  lèl 
eiïentiel  &  de  terre  ;  elles  reftaurent ,  fortifient 
l’eftomac  &  excitent  les  ardeurs  de  Venus  pat 
quelques  principes  volatils  &  exaltés  qu’elles 
contiennent  ;  mais  quand  on  en  ufe  immodé¬ 
rément  ,  ces  mêmes  principes  atténuent  &  di- 
fifent  fortement  les  humeurs  &  y  produifent  des 
.  Fermentations  dangereufes.  Le  fel  &  ie  poivre 
dont  on  les  afTaifonné  ,  les  rendent  encore  plus 
capables  de  produire  cet  effet. 

Trufes  à  la  braife. 

Faites  tremper  des  trufes  ■&  les  nettoyez; 
4tez-en  la  terre  avec  une  brode';  étant  pro- 
Q^qiv 
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près,  efiiiyez-les  bien;  prenez  une  feuille  JS 
papier ,  mettez  des  bardés  de  lard  deSus ,  afiai- 
fônnez  de  fel ,  poivre,  un  oignon  coupé  par 
tranches  ;  arrangez  les  trufes  deffus ,  &  les 
affaifonnez  de  la  même  manière  deflus  comme 
deflous  ;  couvrez-les  de  tranches  de  jambon , 

&  de  bardes  de  lard  ;  pliez  dans  deux  ou  trois 
feuilles  de  papier  ;  mettez- les  çume  dans  la 
cendre  chaude  ,  avec  un  feu  modéré  defliisr; 
étant  cuites,  tirez-les  &les  dévelopez;  efiuyez, 

&  les  dreffez  fur  une  ferviette  pliée ,  &  les  fer- 
vez  chaudement. 

On  fert  auffi  des  trufes  cuites  naturellement 
dans  la  cendre. 

Trufts  au  court-bouillon.  '  ,  À 1  ' 

Les  trufes  étant  bien  nettoyées,  mettez-les, 
datas  une  petite  marmite  ;  aflaifonnez-les.de 
fel  -,  de  poivre,  d’un  oignon  piqué  de  clous., 
d’une  feüille  de  laurier  ,  quelques  ciboules,^ 
du  vin  ,  &  les  mettez  cuire.  Etant  cuites ,  ti¬ 
rez -les,  &  les  efiuyez  bien;  dreflez-les.  fur 
ttne  ferviette  pliée  ,  &  lés  fèrvez  chaudement. 

Trufes  au  jambon. 

Pelez  une  ou  deux  douzaines  de  trufes  f » 
ïavez-les  &  les  mettez  dans  une  petite  caflerple»- 
avec  du  jus  de  veau  ,  &*  les  mettez  cuir ff, 
coupez  du  jambon  par  petites  tranches  ;  mettez-, 
les  au  fond  d’une  cafferole  ,  &  faites- les  fuer 
fur  un  fourneau  ;  étant  attachées,  mettez  y  un 
jpeu  de  lard  fondu  ,  &  y  mettez  une  pincée  de 
farine  ;  faites  zouflir  &  moüillez  '  d’un  peude 
Jus  ;  étant  cuit,  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de 
jambon  ;  dreffez  les  trufes  dans  un  plat.  Si  lé 
faingaratz  eft  d’un  bon  goût ,  jettez-le  defliis,^  ,v 
Si  ferrez  chaudement.  1 H 

Ragoût  de  trufes  en  gras. 

Pelez  des  trufes  ;  côupez-les  par  tranches  * 
lavez- les  &  les  égouttez;  mettez-les  dans  une 
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Cafferole  ,  avec  un  demi -pain  de  Beurre  ,  ou 
autre  chofe  ;  fîngez  &  moiiillez  d’un  peu  de 
boétllon  ,  enfuite  de  blond  de  veau  ;  faites 
bouillir  un  moment  ;  dégradiez  &  lêrvez  pour 
Entremets. 

Ragoût  de  trufet  en  maigre . 

Pelez-les  &  les  coupez  par  tranches  ;  met- 
tcz-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu  de 
bouillon  de  poiffon  ;  affaifonnez  de  fel  ,  dë 
poivre  &  d’un  bouquet  ;  mettez-les  mitonner  à 
petit  feu  ;  étant  cuites  ,  liez-les  avec  un  coulis 
d’écreviffes  ;  fi  le  ragoût  eft  d’un  bon  goût , 
dreilez-le  proprement  dans  un  plat ,  &  le  fer- 
vez  chaudement  pour  Entremets. 

Tain  aux  trufes 

Le  pain  étant  farci  &  frit ,  faites  un  ragoût; 
pelez  &  coupez  les  trufes  par  tranches  ;  mettez- 
les  dans  une  cafferole  ;  mouillez  -  les  d’un  jus 
.  de  veau  ,  Jk  les  laiffez  mitonner  à  petit  feu  ; 
étant  cuites  ,  liez-les  d’un  coulis  de  veau  & 
de  jambon  ,  affaifonné  dè  ici  &  de  poivre  ; 
mettez  mitonner  un  moment  le  pain  ;  retirez- 
le ,  &  le  dreffez  fur  un  plat  ;  jettez  le  ragoût 
de  trufes  par  deffus ,  &  le  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Trufes  en  furprife.- 

Prenez  fix  groffes  trufes  des  plus  belles; 
creufez-les  avec  une  euiUer^t  caft'é  ;  faites  qu’el¬ 
les  foient  entières  faites  un  '  ragoût  de  fix 
pigeons  entiers  à  la  cuiller  ,  garnis  de  ris  de 
veau,  foies  gras  coupés  en. dés,  &  des  crêtes; 
rempliffez  les  fix  trufes  chacune  de  fbn  pigeon  , 

&  le  ragoût  partagé  ;  recouvrez  la  trufe  du 
morceau  que  vous  aurez  coupé  ;  prenez  un 
plat  ou  une  tourtiere  ;  mettez  des  bardes  de 
lard- au  fond  ;  étant  cuites,  retirez-les  ,  &  les 
égouttez  de  leur  graiffe  ;  arrangez -les  dans  le 
plat  pour  les  ferïir  a-yee  une  effenee  claire , 
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&  un  jus  de  citron ,  fervez  pour  EntremêtS.  . 

Trufes  verte  à  l’îtalïenne. 

Nettoyez  vos  trufes  ,  &  les  coupez  en  rouel¬ 
les paffez-les  dans  une  cafferolè  avec  de 
bonne  huile  ,  perfil  ,  ciboule  hachée  ;  é«Ét 
paffées  ,•  mettez  -  y  un  verre  ou  deux  de  vin  , 
tel  &  poivre  ,  concaffe  ;  faites-  les  cuire-  u» 
quart-d’beure  en  dégraiffant  l’huile  ,  &  n’y  ÜÉ- 
fez  que  des  yeux  en  finiffant  à  fauffe  courte  ; 
ajoutez -y  un  jus  de  citron  ,  de  petits  croûtons 
pafTés  au  beurre.  Ôn  y  peut  mettre  une  cuillerée 
d’eflence  ,  fi  l’on  veut. 

D’autres  mettent  les  trufes  coupées  en  rouel¬ 
les  toutes  enfemble  dans  la  cafferole  avec 
une  cuillerée  de  bonne  huile  ,  un  ou  deux 
verres  de  vin  de  Champagne ,  un  bouquet ,  où 
il  y  ait  une  petite  gouffe  d’ail  ,  &  ufl  bon 
zeft  d’orange  ,  fel  &  gros  poivre  ,&  les  font 
cuire  ,  comme  ci  -  demis  un  quart^d’heure  à 
.  çourte  fauffe,  y  mettant  unjus.de  citron  .une 
cuillerée  d’effence  ,  fi  on  le  juge  à  propos , 
les  dreffant  dans  un  plat,  &lesfervant  pour 
Entremets. 

Trufes  enfervtette. 

Mettez  de  groffes  trufes  dans  de  l’eau  tiède 

four  détremper  la  terre  ;  frète  z-les  avec -Une 
roffe  ,  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  nettes  ;  faites- 
les  cuire  avec  du* bouillon,  vin  blanc  ,  j>n 
bouquet  ,  clous  de  girofle ,  racines  ,  oigne®;,, 
fel ,  poivré  ;  quand  elles  font  cuites  fervez  dans 
une  ferviette. 

Trufes  nu  vin  de  Champagne 
Pelez  de  groffes  trufes  ;  foncez  une  calferple 
de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  les  trufes  dette 
avec  un  bouquet ,  quelques  champignons  entiers. 
&  du  lard  fondu  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  f 
faites  cuire -à  très-petit  feu  à  la  braife  ;  faites 
bouillir  une  demi-bouteille  de*vin  deChampagfiê, 
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écumez-le  ,  &  le  mouillez  de  coulis  ;  faites 
réduire  aux  deux  tiers.  Quand  les  trufes  font 
cuites  ,  retirez-les  de  leur  iraife  ;  mettez-les 
dans-  la  faufle  au  vin  de  Champagne  ;  faites- 
lui  faire  un  bouillon  pour  la  dégraider  ;  paffez 
mu  tamis  -,  goûtez  -  la,  fi  elle  eft  de  bon  goût 
fervez  fur  les  trufes. 

Trufes  à  la  Périgord. 

Quand  elles  font*  bien  nettoyées ,  mettez- 
les  fur -le  feu  avec  du  fel,  &  une  bouteille  de 
vin  de-Champague  ;  faites  bouillir  un  quart 
d’heure  &  fervez.  ■ 

”  -  -  -  Trufes  à  la  Lyonnetfe. 

Pelez  &  coupez  en  tranches,  des  trufes  &  des 
champignons  ;  paffez-les  avec  du  beurre.,  un 
bouquet  de  perfil ,  ail ,  trois  clous  de  girofle  , 
thim>,  une  demi-feuille  de  laurier  ,  bafiliç  ; 
mbüillez  avec  un  verre  de-  vin  de  Champa¬ 
gne  ,  un  peu  de  coulis ,  fel  ,  gros  poivre  ; 
faites-les  cuire  à  petit  fe*  Quand  elles  font 
cuites ,  fervez  garnies  de  croûtons  frits. 

«te  Po^ge  aux  trufes. 

•Pelez  proprement  des  trufes  ;  coupéz  -  les 
par  tranches  ;  mettez-les  dans  une  petite  mar¬ 
mite,  avec  du  jus  de  veau  ;  laiffez-les  miton¬ 
ner  à  petit  feu  /étant  cuites ,  mettez -y  un 
Coulis  clair  de  perdrix;  étant  paffe,  qu’il  ne 
foit  pas  fortképais ,  vuidez-le  dans  la  marmite 
avec  lès  trufes;  mitonnez  les  croûtes  dans  le 
pfét  ;  mettez  au  milieu  un  pain  de  profiterolles 
farci  ;  fi  le  coulis  &.le  ragoût  de  trufes  eft 
d’un  bon  goût  ,  jettez-le  par-déffùs  &  le  fervez 
chaudement. 

Potage  de  croûtes  aux  trufes. 

Mettez  des  trufes  dans  une  cafferole  avec  un 
peu  de  jus  de  veau,  &  les  faites  mitonner  a 
-petit  feu  ;  Etant  cuites  liez -les  d’un  coulis  clair 
de  veau,  &  de  jambon  ;  mitonnez  des  croûtes1 
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de  jus  de  veau  ,  &  les  laïflez  mitonner  au 
fond  du  plat.  Que  le  ragoût  foit  d’un  bon  goût 
&  le  Coulis  ;  gartjiffez  le  bord  du  plat  d’une 
bordure  de  tranches  de  trufes  ;  jettez  le  .  jus 
de  trufes  fur  les  croûtes ,  &  les  leryez  chÿu*;. 
dement. 

Potage  de  croûtes  en  maigre  .'aux  trufes  i/eries., 
Faites  de  VPS  trufes  vertes  un  petit  ragouj-t 
liez  d’un  coulis  ,  tel  que'  vous  le  jugerez^ 
propos  ;  mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  de 
poiflon  ;  laiffez- les  attacher  au  fond  du  plat  ;  . 
mettez  deffus  un  petit  pain  farci  ;  jetiez  le 
ragoût  préparé  par  -■ défias  le  potage  &  fer- 
vez. 

Tourte  de  trufes.  .  '  •&/»:  • 

Les  tourtes  de  trufes  fe  font  comme  les 
tourtes  aux  champignons.  Voyez- y. 

TRUITE,  Trutta.  Elle  eft  couverte  de  pefjss 
tes  écailles  marquetées  pour  l’ordinaire  de  ta¬ 
ches  rouges  ;  elle  ijjge  avec  beaucoup  d’agilité 
&  de  viteffe  ;  elle  mange  des  vers.deli’écume.de 
riviere ,  des  limaçons  &  d’autres  infeétès  ;  ett| 
fe  nourrit  .auffi  de  petits  poiffons.  !  : 

Il  y  aplufieurs  efpécesde  truites  qui  différent) 
par  le  lieu  ou  elles  habitent ,  par  leur  couleur,. 

&  par  leur  grandeur  ;  les  unes  fe  trouvent  dans 
les  rivières  profondes  &  rapides  ,  les  autre*!: 
dans  les  lacs  ;  les  unes  ont  une  cqjileur  nokâ-  . 
tre,  &  les  autres  font  rougeâtres;  enfin  il  jf; 
en  a  une  efpéce  plus  grande  que  les  autres 
pellée  truite  fautnonee,  parce  qu’elle  a  beau¬ 
coup  de  reflemblànce  avec  le  (au mon ,  &  elle 
eft  plus  eftimée  pour  fon  goût  exquis  que  les. 
autres  efpéces  de  truites  ;  ces  dernieres  ont  auffi 
beaucoup  de  rapport  avec  le  faumon  ,  mais 
moins  que  la  truite  fautnonée. 

Les  truites  doivent  être  choifies  graflès,  bien 
nourries ,  d’une  chair  rougeâtre,  ferme ,  ftia- 
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fcîè  ,  lâvoureufe  ,  exempte  de  vifcoflté  ;  elles 
doivent  auffi  avoir  été  prilès  dans  une  eatf  clai¬ 
re  ,  pure  &  limpide. 

Elles  le  gâtent  &  fe  corrompent  aifément  ; 
c’eft  pourquoi  elles  ne  doivent  pas  être  gardées 
îotigrteHjs  ;  elles  contiennent  beaucoup  d’huile, 
de  fel  volatil ,  &  médiocrement  de  phlegme. 

La  truite  eft  très- agréable  au  goût,  fournit 
un  bon  fuc  ,  Ce  digéré  facilement ,  augmente 
l’humeur  féminale  ;  &  produit  plu  fleurs  autres 
effets  femblables , «parce  qu’elle  eft  toujours  et» 
mouvement ,  vit  de  bons  alimens ,  &  habite 
Ordinairement  dans  des  eaux  claires  &  limpides, 
ce  qui  fait  que  fa  chair  eft  peu  chargée  d’hu¬ 
meurs  goffieres  &  vii'queuiès ,  qu’elle  eft  fria¬ 
ble  &  facile  à  digérer.  Cependant  cette  même 
chair  fe  corrompt  aifément ,  parce  qu’étant  peu 
refferrée  en  (es  parties ,  elle  cède  facilement  à 
l’effort  de  l’air ,  qui  y  excite  une  fermentation', 
&  qui  détruit  en  peu  de  tems  le  premier  arran¬ 
gement  de  lès  parties. 

La  truite  eft  en-été  plus  délicieulè  qu’én  tou¬ 
te  autre  faifon  ;  elle  convient  alors  à  toute  for- 
te  d’âge  &  de  tempérament  ;  en  hhrer  elle  perd 
prefque  tout  fon  bon  goût.  9 
On  l’accommode  &  on  là  cuit  de  plufîeurs 
ferons  différentes  ;  on  la  fait ,  ou  bouillir  ,  ou 
frire,  ou  rôtir  ;  on  la  met  auffi  en  pâte,  où  elle 
eft  excellente;  quelques-uns  la  falent  pour  la 
conferver  plus  long-tems.  '* 

Il  y  a  encore  une  autre  efpéce  de  truite 
nommée  ombre.  Voyez  ce  mot.  » 

La  truite  ,  dit  M.  Andry  ,  a  une  chair  friable 
&  délicate  qui  fe  digéré  aifément  &  qui  four¬ 
nit  un  bon  ftte  ;  c’eft  le  plus  fain  de  tous  'les 
poiflons  d?eau  douce  ;  auffi  convient-il  à  plu- 
fieurç  infirmes  ;  il  eft  peu  inférieur  èn  bonté  à 
la  viande  même  ;  mais  il  faut  le  bien  choifir  ; 


la  truite  qui  a  la  chair  rougeâtre  &  qui  a  été? 
pêchée  dans  une  eau  bien  pure  eft  la  meilleure} 
les  truites  de  lacs  font  plus  belles  &  plusgrofë 
lès ,  mais  il  s’en  faut  de  beaucoup  qu’ellçs  Ta¬ 
lent  les  petites  truites  de  riviere. 

Ce  poiifon  ,  ajoute  le  même  Auteur,  le  man¬ 
ge  ordinairement. apprêté  au  court-  bouillon 
quelques-uns  l’aiment  mieux  frit  ,  d’autres  rôti} 
il  eft  plus  fain  de  la  première  façon  ;  la  tête  de¬ 
là  truite  eft  excellente  bouillie  dans  du  vin’ir: 
de  l’eau  avec  quelques  grains  ^de  Tel ,  puis  fer- 
vie  avec  un  peu  de  vinaigre  ;  ce  poifTon  fe  faîe  - 
comme  le  hareng  dans  plulîeuts  pays  ;  mais  iP 
perd  beaucoup  de  là  bonté  par  cette  prépà-*' 
ration. 

Truites  frites.  :S*  ii  Wf 

Vuidez  des  truites ,  lavez- les  ,  &  les  effuyêz| 
il  faut  les  cifeler ,  les  faler ,  &  les  fariner,  les 
faire  frire  dans  de  la  friture  de  beurre  rafiné  ; 
érant  frites  &  de  belle  couleur tirez-les  ,  & 
les  mettez  égoutter  ;  dreffez-les  fur  un  plat 
&  les  jêryez  chaudement  pour  un  plat  de  têt. 

Truites  au  court-bmillon,  •  J#  : 

Vuidez  de^roifes  truites ,  &  les  faites  cuire 
au  court-bomllon  de  la  même  manière  que 
celui  de  faumon  &  les  fervez  de  la  même  ma¬ 
nière  pour  un  plat  de  rôt.  Voyez  Saumon  ait 
court-boiiillon. 

Truites  grillées  "  à  la  faujfe  blanche.  ; 
•Vuidez  &  lavez;  de  moyennes  truites,  eflnyef* 
les  fur  un  linge,  ficelez-les  ;  faites  fondre  ùn 
morceau  de  beurre  ,  mettez  y  un  peu  de  Tel  » 
verfëz-le  fur  les  truites  ,  &  les  remuez  ;  arran- 
gez-les  fur  un  gril  &  les  mettez  griller  à  ;  je® 
feu,  &  les  retournez,  de  tems  enteras  ;  étant 
grillées  fèrvez-les  avec  une  fauffe  blanche  frite 
avec  du  beurre  ,  une  pincée  de  farine  *  «i 
poivre  ,  du  fel ,  de  la  mufeade ,  une  ciboule 
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entière ,  des  câpres ,  &  un  anchois ,  ùn  peu 
d’eau  &  de  .vinaigre.  ^ 

Truites  grillées  à  la  faujfe  £ écrevtjfes. 
Lorfqu’on  veut  lervir  des  truites  au  coulis  d’é- 
çreviffes  il  ne  faut  point  mettre  de  câpres  dans 
'  la  fauffe  blançhe  ;  la  fauffe  étant  liée  fur  ie  four¬ 
neau  ,  mettez- y  dp  coulis  d’écreviffes  dedans  ; 
les  truites  étant  grillées  ,  dreffez  -  les  dans  un 
plat  ;  que  la  fauffe  foit  d’un  bon  goût  ,  jettez-la 
$  deffus  les  truites ,  &  ferye't  chaudement. 

Truites  grillées  aux  champignons. 

Vuidez  les  truites  &  les  faites  griller  de  la 
même  manière  qu’il  efl  marqué  ci-deffus  $ 
■étant  grillées  ,  dreffez-les  dans  un  plat ,  jettez-y 
deffus  un  ragoût  de  champignons,  fervez-les 
chaudement.  Voyez  à  champignons  Ragoût  de 
.  champignons.  '  _ 

Truites  grillées  aux%oncomhres. 

Faites  griller  vos  truites  de  la  même  manière,' 
qu’il  eft  marqué  ei-devant  ;  faites  un  ragoût  de' 
Concombres  de  cette  manière  ;  pelez-les  ,  cou- 
pez-les  par  moitié  ;  metez  dans  une  cafferole 
avec  un  oignon  coupé  par  petites  tranches  , 
affaifonnez  de  fel  &  de  poivre;  mettez -y  mj 
peu  de  vinaigre  ;  iaiffez-les  mariner  une  heure, 
ou  deux  ;  étant  marinées ,  preffez- les  dans  un 
linge  ;  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une 
cafferole;  étant  fondu  mettez-y  les  concom¬ 
bres,  &  ayez  foin  de  les  remuer  de  tems  en 
tems  ;  étant  roux  ,  mouillez-les  de  bouillon  de 
poiffon  ;  laiffez  mitonner  à  petit  feu ,  étant 
cuits  dégraiffez-les  ,  liez -les  d’un  coulis  au 
roux  ,  ou  bien  d’un  coulis  d’écreviffes  ;  dreffez 
vos  truites  grillées  ;  fi  le  ragoût  des  concombres 
eft  bon  ,  jettez-le  deffus  les- truites ,  &  les  fer- . 
vez  chaudement. 

Truites  grillées  aux.  écreyijfes. 

Faites  griller  des  truites  de  la  manière  qu’il 
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eft  marqué  ci-deffus ,  &  les  dre  liez  dans  un  plat;' 
jettez-y  un  ragoût  de  queues  d’écreviffes  deffus;  , 
Vovez  à  Ecrevijjès  ragoût  de  queues  d’écrç-  ■ 
vides. 

On  fert  des  truites  grillées  avec  toutes  for? 
tes  de  ragoûts  maigres. 

Filets  de  Truites  au  vin  de  Ckamfagne.  % 
Coupez  des  truites  en  deux  ou  trois  morceaux? 
arrangez-les  dans  unç  caflerole  ;  aflaifonnez- 
les  de  fel ,  poivre  ,  d’une  tranche  de  citron  verd  \  * 
d’un  oignon  piqué  de  clous  ,  mettez-y  un.  pçu 
de  perfil  haché,  un  bouquet,  une  demi- feuille 
de  laurier  ;  faites  bouillir  une  demi-bouteille  dé; 
vin  de  Champagne  ou  de  vin  blanc  ,  verfez' 
dans  la  caflerole  où  font  les  truites,  mettez-' 
y  quelques  champignons  &  mouflerons  ;  fat-' 
tes  cuire  fur  le  fourreau  ;  étant  cuites  &  prefque; 
diminuées ,  liez-les  d’un  coulis  d’écreviffes  vil' 
ne  faut  pas  qu’il  bouille  ;  fi  le  ragoût  eft  d’un' 
bon  goût,  dreffez  dans  un  plat  &  fervez chau¬ 
dement. 

Truites  à  la  Satnte-Menehould.  ^ 

'  Cifelez  vos  truites  &  les  farciffez  dans  le' 
corps  ;  frotez  un  plat ,  ou  une  tourtiere  de  heur? 
re  ;  aflaifonnez  de  fel,  de  poivre  de  tant  foifc 
peu  de  fines  herbes ,  un  peu  de  perfil  hachévL 
quelques  ciboules  entières  ;  arrangez-les  truite* 
deflus ,  aflaifonnez -les  deffus  comme  deffous» 

&  les  arrofez  de  beurre  fondu ,  panez-les  d’une- 
mie  de  pain  bien  fine  ,  mettez-les  au  four;  étant' 
cuites  &  d’une  belle  couleur ,  tirez-les  ,  #  met- 
tez  au  fond  d’un  plat  un  coulis  d’anchois  ;  dref¬ 
fez  les  truites  deflus  &  fervez  chaudement, 
s  Faites  la  farce  ,  dreffez  vos  truites  ,  comme- 
les  carpes  farcies  fur  l’arête.  Voyez-y. 

Filets  de  Truites  mâtinés  frit  s 
Veniez  vos  truites  &  les  coupez  par  morceaux.' 
marinez  avec  fel,  poivre,  clous ,  oignon  coupe 
pat 
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far  tranches ,  une  tranche  de  citron ,  feuille  de 
laurier,  ciboules  entières  petfil  ;  étant  mariné* 
mettez  ces  filets  elfuyer  fitr  un  linge  ,  finies  fe¬ 
rmez  ;  faites-les  frire  dans  la  friture  de  beurrera, 
fine  ,  étant  frics  &  de  belle  couleur ,  ijièttez-les 
égoutter;  pliez  une  ferviette  fur  le  plat  que  vous 
youlez  les  fervir  ;  dteffez  -  les  autour  ,  mettez- 
au  .milieu  du  perfil  frit ,  &  les  fervez  ehaur 
fiement-.  : 

Truites  aux  fines  herbes  f  années.. . 

Vuidezy  lavez  ,  cifelez  &  marinez,  fiés  truî» 
les, avec  toutes  fortes  de  fines  herbes  hachées. 
Comme  perfil  ,  ciboules ,, champignons,  ail, 
échalotes  ,  thin  ,  bafilic ,  laurier  en  poudre,, 
fol ,  gros  poivre  ,  huile  fine.*  Quand  elles  onc 
fris  goût ,  mettez-les  dans  le  plat  que  vous 
devez  forvir ,  la  marinade  par-deffus  ;  pannez- 
les  ,  faites-les  cuire  au  four  ,  &  forvez  avec  us 
jus  -de  citron. 

Truites  à  la  Hollandoife < 

Faites  prendre  fél  pendant  une  heure  à  des 
truites  ;  ôtez  en  fuite  le  plus  gros  fol  ;  mettez- 
les  truites  dans  une  eafferole  avec  une  bouteille- 
de  vin  blanc  ,  trois  oignons  entiers  ,  un  bou¬ 
quet  garni  de  clous  de  girofle ,  deux  goufles 
d’ail,  une  feuille  de  laurier  ,  thin  ,  bafilic  V 
un  morceau  de  beurre  manié  de  farine.  Ua 
quart- d’heure  avant  que  de  forvir,  mettez^  vos 
truites  fur  un  fourneau  ;  faites  bouillir  à  grand 
bouillon  ;  forvez  dans  le  moment  que  les 
truites  font  cuites  ,  apres  avoir  ôté  les  oignons 
&  le  bouquet.  Quand  on  a  mk  la  foule  for 
les  truites,  on  jette  deffus  légèrement  du  perfil 
blanchi, 

:  Truites  famées  aux  anchois. 

.  Écaillez  ,  vuidez  ,  cifelez  vos  truites  des 
«leux  côtés  ;  faites-les  mariner  avec  du  fol  , 
gros  poivré,  ail  , ‘perfil ,  ciboules  ,  champi- 
Tme  III -  R  r 
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gons  ,  le  tout  haché  >  thin  ,  laurier  ,  !bdfpe|S§ 
poudre*, huilé  fine;  mettez  enfuite  fur  une  tourtière 
avec  toute  leur  marinade  ;  partirez -lêÿ  demié 
de  pain ,  faites- les  cuire  ait  four;  quand  elles  font 
cuites,  dreffez-les  &  mettez  utie  faufle  d’anchois 
par-deffous.  Gettefauffe  le  fait  en  mettant  deux 
anchois  hachés  dans  une  cafferole,  avec  utt 
bon  coulis  clair  ,  du  beurré  frais  ;  liez  la  fâuffe 
fur  le  feu  ;  preffez-y  un  fus  de  eitrpriV  feifi 
faifonnçz  de  bon  goût.  ,r , 

*  '  Truites  au  lard  à  l’ejjence  de.jambon.  L  !-^ 

Piquez  une  ou  deux  truites  d’un  côté  avêé 
'du  petit  lard  ;  marquez  une  glace  avec  duv'eaii 
Si  du  jambon;  faites -la  Tuer,  &  un  peu  attacher; 
mouillez  avec  dû  bouillon  ;  faites  bouillir. .« 
réduire  en  glace  ;  faites  cuire  la  truite  dàifednji 
braife ,  avec  du  bouillon  ,  vin  rouge ^  .ïfêilj#  , 
poivre,  un  bouquet ,  une  pointe  d’aii ,  clous ,  ow  • 
gnons,  racines.  Quand  elle  efi  cuite ,  retiriez- la. 
fans  la  rompre  ;  ayez  la  glace  tojite  prêç#  / 
glacez- la  avec  le  dos  d’une  cuiller  trempée  dans 
la  glace  :  mettez  du  coulis  dans  la  cafferole  ou 
étoîtla  glace;  détachez  tout  ce  qui  reftéfpaffëÇ" 
la  au  tamis;  faites  chauffer,  mettez-y  un  jus, dé 
citron  ;  fervez  deffous  la  truite.  ■: 

/  Truites  à  la  Hufarde.  '  >  , 

Otez  la  peau  '  des  truites  ;  mettez  dans,  je 
Corps  un  beurre  manié  avec  des  fines  herbe* 
hachées,  affaifonnées  de  bon  goût  ;  mettezdef 
mariner  dans  l’huile  avec  des  feuilles  de  laurier, 
fines  herbes  hachées  ;  étant  prêta  fervir,  faîtes* 
les  griller  d’une  belle  couleur;  dreffez-l.es dan? 
■teur  plat,  une  rémolade  deffoits  &  fêrvez»  • 
Truites  à  la  Tolenotje.  " 

Piquez  des  truites  avec  la  pointe  d’un  COSJ 
teau,  St  les  falez  de  toutes  parts.  Quand  et- 
Jes  ont  pr-isfel ,  mettez -les  dans  une  calfefûls 
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ivèc  quelques  oignons  ,  bon  bouquet  de  perfil  i 
ciboule,  tnin  ,  bafiiic  ,  laurier,  clous,  gouffé 
d’ail  ,  ,un  peu  de  maffis  ,  du  vin  blanc  ,  qui 
«âge  par-  deffus  le  poiffon  ;  faites’ cuire  à  grand 
feu ,  &  réduire  à  peu  de  fauffe  ;  dreffez  dans 
un  plat ,  jettez  la  fauffe  deffus ,  &  lèrvez  pour 
Entrée. 

Truites  à  la  lézard. 

'  Ayez  les  plus  belles  truites  que  vous  pourrez 
trouver  ,  &  fi  cela  fe  peut  en  vie.  Ecaillez ,  & 
vuidez  par  l’oiiie  ;  mettez  dans  le  corps  du 
beurre  manié  avec  de  fines  feerbes ,  fel^,  poivre. 
Pans  une  poiffonniere  de  la  grandeur  de  la 
truite ,  mettez  deux  ou  trois  bouteilles  de  vin 
de  Mofelle  ,  ou  autre  bon  vin  ;  qué.le  vin  pâlie 
par-deffus  la  truite  d’un  doigt;  àffaifonnëz  de  fël,-- 
jojyre ,  oignons  ,  mufcade  ,  un  bouquet  ,  une 
Croûte  de  pain, laquelle  vouspiquerez  de  fix  clous;' 
faiteseuire  à  grand  feu.Lorfque  la  flatne  commence 
à  diminuer,  jfttez  dans  le  court  -  bouillon  petits 
morceaux  à  petits  morceaux  Une  demi-livre  dé* 

-  bon  beurre;  remuez, &  lorfqu’il  n’y  aura  que  de  là 
fauffe  pour  la  manger  ;  dreffez  la  truite ,  &  la 
fànffe  par  -  deffus ,  &  lervez  pour  Entrée. 

*  '  Terrines  de  truites  'en  maigre. 

La  terrine  de  truites  en  màigre  fe  fait  delà' 
•ttême  manière  que  la  terrine  de  faptnon  es 
maigre.  Voyez  Saumon  »  terrine  de  laumen  es 
maigre. 

Terrineide  truites  en  gras. 

La  terrine  de  truites  en  gras  fe  fait  aufit  dé 
!a  même  manière  que  la  terrine  dé  faumon  et* 
gras.  Voyez  à  l’article  Saumm ,  la  terrine  dé 
faumon  en  gras. 

Tourtes  de  truites.  * 

-  Les  tourtes  de  truites  fe  font  ie  la  même 
manière  que  celles,  du  làutnon.  Ôn  coupe  le* 

R  r  if 
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trafes  en  deux  ou  trois.  Voyez  Saumon  rfovtil 
te  de  faumon. 

Pâté  de  truites. 

Vuidez  &  'piquez  vos  truites  d’anchois  Sd 
d’anguilles.  Coupez  -  en  le  bout  de  la  queue  , 
&  la  tête  ;  dreffez  un  pâté  dé  moyenne  hau¬ 
teur  ;  qu’il  Toit  de  pâte  fine  ;  garniffez  le  fond 
dé  beurre  frais.;  faites  une  farce d’unmorcea& 
de  chair  de  truites  avec  des  champignons  &  des 
trufes,  perfîl,  ciboules  ,  beurre  frais  ■,  affaifon- 
»ez  de.  fel  &  de  poivre  ,  fines  herbes  &_  fines 
épices;  couvrez  de  .beurre  frais,  &  enfiiite  de 
l’abaiffè;"  dorez  d’un  œuf.  Faites  cuire  au  four; 
étant  cuit  ,  ouvrez  le  pâté ,  dégraiffez-ie  bien 
jettez-y  un  ragoût  d’écreviffes  dedans ,  &  les 
fervez  chaudement  pour  Entrée.  #  : 

Voyez  au  commencement  de  cet  ,  article 
quels  apprêts,  rendent  la  truite  plus  ou  moins 
foine.  .. 

TURBOT,  rhoml>us  ,  ee  poiflba  |ll  ainfr  nom¬ 
mé  en  latin  ,  parce  qu’il  eft  large,  plat  &  «® 
figure  rhomboïde  ou  en  lofange,  Il  y  a  pl»fieors 
éfpéees  de  turbot  différentes,  non-feulement  par 
leur  grandeur,  mais  encore  parce  que  quelques- 
uns  d’entr’eiles  portent  des  aiguillons  à  la  tete  < 
&  vers  la  qùeuë  ,  &  les  autres  n’en  portentpoiiït. 
Ce  poiffon  habite  dans  la  mer,  quelquefois -a» 
bord  des  rivages  ,  &  plus  fouvent  à  l’embouchp* 
re  des  rivières ,  ou  il  attend  au  paffage  lé?  petit» 
poiflons  dont  il  fis  nourrit.  Il  aime  furtoutie» 
écreviffes.  '  . 

Ce  poiffon  doit  être  choiÆ  frais,  épais,  bien 
nourri ,  &  d’une  chair  ferme.  ;  ‘ 

Sa  chair  contient .  beaucoup  d’huile  &  de  tç* 
volatil  ,  &  médiocrement  de  phlegme. E)I® 
nourrit  beaucoup,  fe  digéré  facilement,.#  prtf' 
duit  dé  bons  fucs.  Elle  ne  produit  dé  BfâUï^wî 
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effets  ,  qu’autant  qu’on  en  ufe  immodéré- 

Le  turbot  convient  en  tout  feins  à  toute  forte 
d’âge  &  de  tempérament.  Lemery 

On  appelle  le  turbot  fai  fan  d’eau,  a  caufe 
que  fà  chair  approche  en  bonté  de  celle  du  fai- 
fan:  'c’eft  un  des  meilleurs  poi fions  de  mer,  des 
plus  nourriflans,&  des  plus  fains  la  ebair  en  eft 
friable  &  Ce  digère  aifetnent. 

'  On  le  mange  au  court-boiiiflon  fervi.  à  Cet 
dans  une  ferviette,  ou  â  k  fa u fie  blanche:  il 
Ce  mange  auffi  en  pâté  ,  froid  ©u  chaud  ;  il  eft 
bon  de  toutes  ces  manières,  pouf'vû  que  raffai- 
fonnement  y  foit  ménagé.' 

On  altéré  fouvent  la  bonne  qualité  de  ce 
'poifloit  à  force  de.thîm,  de  rhomarin,  d’oi- 
ghons  «  de  clous  de  girofle ,  de  poivre  8c  de 
fel.  Il  eft  plus  fain  bouilli  dans  le  vin  gue  dans 
feaü,  &  à  parler  en  général  ,  le  poiffon  étant 
aqueux ,  comme  il  eft  -,  a  befoin  quand  on  le 
feit  bouillir  ,  d’être  un  peu  corrigé  par  le 
tin. 

Le  vin  blarfc  Vaut  ordinairement  mieux  pour 
rela  que  le  rouge  :.  il  rend  le  poiffqh  plus 
blanc.  &  plus  ferme,  &  lui  dorme  de  plus  une 
qualité  diurétique. 

...  Turbet  en  grai. 

Vuidez,  lavez,  &  faites  égoutter  votre  tur¬ 
bot  ,  metfez-tes  dans  une  cafferole  ou  turbo- 
fiére;  alTaifotfnez  de  fel,  de  poivre  ,  d’une' 
couple  de  bouquets ,  &  d’une  couple  d’oignons' 
piqués  de  cloüs ,  d’une  feuille  de  laurier  ;  cou¬ 
pez  par' tranches  deux  ou.  trois  livres  îe .rouelles 
de  ,veau ,  ga'rniflez-en  le  fond  d’une  cafferole 
avec  quelques  bardes 'de  lard;  couvrez  la  ca C- 
Cé foie  ;  mettez  fuer  fur  un  fourneau;  étant 
attaché  comme  un  jus  de  v  eau,  irettezun 
peu;  de  beurre  frais,  &  une  petite  poignée  de 
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farine  ;  remuez  fur  le  fourneau  avec  -unè  çisîP 
1er  de  bois  ;  étant  roux ,  mouillez  de  bouil¬ 
lon  ,  &  détachez  avec  la  cuiller  ce  qui  tient 
à  la  cafferole  ;  mettez  des  bardes  de  lard  fut 
le  turbot;  faites  boüillir  une  bouteille  de  vin 
de  Champagne ,  ou  autre  vin  blanc  quevvous 
mettrez  dans  le  turbot  avec  le  jus  de  veau  & 
les  tranches  deffus ;  étant  cuit,  laiffez- le  une 
couple  d’heures  fur  les  cendres  chaudes,  afin 
qu’il  prenne  du  goût;  enfuite  tirez-le  &  ledré& 
fez  dans  un  plat;  jettez  deffus  un  ragoût  :dé 
ris  de  veau ,  des  crêtes ,  des  champignons ,  dés 
trufes,  des  moulerons,  &  fervez  chaudement 
pour,  une  groffe  Entrée. 

Turbot  aux  écrevijfes  en  gras.  '  ^ 
Faites  -  le  cuire  dans  du  veau ,  comme  ci-; 
deffus  ;  étant  cuit ,  tirez-le  &  le  dreffez  ;  jettes 
un  ragcpt  de  queues  d’écreviffes  deffus ,  &.  lé 
fervez  chaudement.  _  '  J;  y- 

Turbot  au  coulis  d!  écrevijfes. 

Faites  cuire  un  turbot  de  la  même  façon  qit’n 
eft  expliqué  ci-deffus,  &  le  fervez  avec  un  ra¬ 
goût  de  queues  &  de  coulis  d’écreviffes ;*on  fait:, 
pour  ce  coulis  blanchir  trois  quarterons  d’écre¬ 
viffes;  on  met  les  queues  à  part ,  &  on  pile  les 
coquilles  ;  faites  enfuite  fuer  du  veaufit  dn  jam¬ 
bon  ,  mouillez-les  de  bottillon  ;  faites  bouillit 
cette  effence  claire  une  heure  ;  paffez  au  tamis  ; 
fervez-vous-en  pour  paffer  les  coquilles  pilées  ; 
faites  cuire  les  queues  dans  du  bouillon  avec  ua 
peu  de  tel  ;  quand  elles  font  cuites ,  mettez- les 
dans  le  coulis ,  &  fervez  fur  le  turbot  :  on  peu? 
encore  le  fervir  avec  une  fauffe  hachée ,  ou  un# 
effence  de  veau  &  de  jambon. 

Turbot  en  ragoût  mêlé  de  foies  gras ,  rts  de  veàftj 
crêtes ,  champignons  &  petits  œufs.-  ■ 
Vuidez  &  lavez  un  turbot;  mettez  dans  une 
grande  cafferole  quatre  ou  cinq  livres  de 
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elles  de  veau  ,-  quelques ,  tranches  de  jambon  , 
racine,  oignons  ,  une  jointe  d’ail,  un  gros 
bouquet ,  fines  herbes  ;  faîtes  ïùer  le  tout  ;  quand 
il  eft  urf  peu  attache  ,  fans  être  coloré ,  moüillez 
avec  du  bouillon-;  faites  bouillir'  cette  effence 
pendant  deux  heures  ;  affaifonnez  de  haut  goût» 
&  y  mettez  une  bouteille  de  vin  de  Champa¬ 
gne;  paffez  cette  effence  au  tamis,  &  faites 
cuire  avec  le  turbot  ,.fe«s  qu’il' bouille  ;  quand 
il  eft  cuit,  tirèz-le  de  la  furbotiere  ;  dreffez  St 
fervez  par-deffus  un  ragoût  mêlé  de  foies  gras» 
Vis  de  veau,  crêtes,  champignons,  &  petits 
éeufs;  affaifonnez  de  bon  goût. 

Turbot  en  fricandeau. 

Lavez  &  coupeç  les  nageoires  d’un  turbot; 
piquez  tout  lé  deffus  avec  du  petit-lard;  mettez 
dans  la  cafferole  une  bouteille  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  fel ,  gros  poivré ,  un  bouquet  dé  perfîl , 
ciboule  ,  ail ,  clous  ,  thim  ,  laurier ,  bafiiis  , 
quelques  oignons; en  tranches  ;  faites  bouillir  le  • 
tout  enfemble  ;  faites  écumer  le  vin,  &  le  met¬ 
tez  dans  le  turbot ,  pour  le  faire  cuire  à  petit 
jfeu  ;  quand  -il  eft  cuit ,  dreffe.z-le  dans  le  plat  ; 
que  le  turbot  y  Toit  bien  effuyé  ,  &  à  fee  :  ayez 
foin  d’avoir  dans  une  cafferole  une  glace  faite 
avec  du  Veau  &  du  jambon  coupés  en  dés; 
faites-les  foer  &  mouiller  avec  de  bon  boüillon; 
faites  bouillir  deux  heures  à  petit  feu  ;  paffez 
enfuite  dans  ua  tamis  ;  dégraiffez,  faites  réduire 
en  caramel  ;  prenez  cette  glace  avec  le  dos  d’u¬ 
ne  cuiller;  glacez  tout  le  defftfs  du  turbot; 
mettez  dans  la  même  cafferole  un  peu  dfe  réduc¬ 
tion  &  de  coulis  ;  détachez  tout  ce  qui  reft* 
dans  la  cafferole  ;  paffez  cette  fauffe  au  tamis  ; 
paffez -y  utt  jus  de  citron  ;  goûtez  fi  elle  eft  de 
bon  goût  ,  &  fervez  dèffôus  le  turbot. 

Turbot,  à  la  Reine, 

goncez  une  tufbotierë  dé  tranches  de  veau  s 
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de  jambon',  tranches  d’oignons,  racines  ,thim  j 
laurier;,  bafilic ,  bouquet  de  perfil  ,  ciboules 
Clous ,:  ail  :,fel ,  gros  poîvfe  {  mettez  lë  turbot 
deffus,  couvrez  de  bardes  de  lard faites  fuer 
une  demi -heure,  &  mouillez  d’une  bouteille 
de  vin  de  Champagne  ;  faites  cuire  à  tfës-petit 
feu;  quand  il  eft  cuit,  dreffez  fans* le  rompre; 
fervez  avec  une.  fauffe  à  la  Reine.  (  Voyez 
Srnjfe  à  la  Reine.' 

;  Turbot  du  court- boüitUn.  .  '  "  • 

Voulez,  lavez ,  faites  effuyer  le  turbot,  St 
le  mettez  dans  une'  turbotiere  Ou  càfferole ,  plié  . 
dans  une  Serviette;  ayez  du  feî,  de  l’eau  ;  re¬ 
muez  de  tems  en  terris ,  jufqu'à  ce  qué  le  fél  Coït 
fondu;  laiffez rfepofer ,  paffez-la  dans  un  linge» 
&  la  mettez  où  eft  le  turt*::.il  faut  qu’il  ÿ  en 
ait  la  quantité  néceffaire  pour  qu'il  cuife ,  St 
qu’il  fait  uti  peu  de  haut  goût  ;  étant  cuit,  reti¬ 
rez  la  turbotiere ,  &  la  mettez  fur  des  cendre* 
chaudes,  avec  une  Couple  de  pirttés  de  lait; 
lorfqu’on  eft  prêt  à  fervir  ,  tirez-le  de  la  turbo¬ 
tiere  ;  pliez.  une  ferviette  fur  le  plat  que  vous 
voulez  fervîr ,  &  dreffez  déffus  ;  garniffez-Ie  de 
perfil  vert ,  &'  fervez  pour  un  plat  dé  rôt.  , 
Turbot' pour  Entrée  en  maigre. 

Mettez  un  turbot  dans  une  turbotiere  ou,ca£ 
fërole  ronde  ;  affaifortnez  de  fel ,  de  poivre  » 
d’une  couple  de  bouquets ,  de  deux  oignon* 
piqués  de  cious ,  d’une  feuille  de  laurier ,  St 
de  perfil  ;  mettez  dans  une  càfferole  un  morceau 
de  beurre;  étant  fondu,  mettez  une  petite  poi-  • 
gpée  de  farine ,  &  remuez  toujours;  étant»  de¬ 
mi-roux  ,  moiiiîlez  de  bouillon  de  poiffon ,  St 
vuiefez  dans  la  turbotiere  ;  faites  bouillir  unef 
bouteille  de  vin  blanc  ;  vuidéz  dans  fa  turbo- 
fiere  ;  que  le  turbot  fort  affez  mouillé  ;  mettez- 
le  cuire;  étant  cuit',  goûtez  s’il  eft  d’un  bon 
g$ût»  &  le  laillez  dans  fon  jùs  pendant  une 
Couple 
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■souple  d’heures^  afin  qu’il  prenne  du  goût  ;  , 
tirez-le  enfuite.  dé  jà  turbotiere  ,  &  le  laiffez 
■égoutter;  dreflez  ;  jettez  déffus  un  ragoût  de 
laitances  ,  de  champignons ,  trufes ,  moufferons, 

&  fervez  chaudement. 

Turbot  aux  écrevijfes  en  maigre. 

Faites  cuire  le  turbot  de  la  même  manière 
qu’il  eft  marqué  cidefius  ;  étant  cuit ,  laiffez-le 
égoutter ,  &  le  dreflez  ;  jettez  defius  un  ragoût 
de  queues  d’écre villes  ,  de  champignons,  de 
trufes ,  moufferons ,  culs  d’artichaux  ,  pointes 
dafperg.es  dans  la  faifon  :  le  coulis  du  ragoût 
doit  être  un  peu  ample ,  &  d’un  bon  goût  ;  fer- 
vez-.le  chaudement. 

Turbot  en  maigre  avec  toutes  fortes  de  ragoûts . 

On  febt  des  turbots  en  maigre  avec  toutes 
:  fortes  de  ragoûts  ,  comme  ragoûts  d’huîtres  , 

,  ragoûts  de  moules,  ragoûts  de  trufes,  ragoûts: 

dé  moufferons  ,  ragoûts  de  champignons  ,'  Sic.- 
-  (Voyez  à  leur  article  particulier  la  manière  de. 
faire  ces  fortes  de  ragoûts.  ) 

Turbot  en  cajferoh. 

Vuidez,  lavez  &  eiluyez  le  turbot;  mettez 
du  beurre  clans  un.plàt,  &  l’étendez  par-tout; 
affaifonnez  de  feJ  ;  de  poivre ,  d’un  peu  de  muf- 
eade,  de  perfil  haché,  quelques  ciboules  entiè¬ 
res  ,  un  demi-leûer  de  vin  de  Champagne,  ou 
autre  vin  blanc  ;  coupez  la  queue  &  la  tête  du* 
turbot ,  affaifonnez  le  deffus  comme  le  defious  ; 
ftotez  de  beurre  fondu ,  pannez  d’une  mie  de 
pain  bien  fine,  mettez  cuire*au  four';  étant 
cuit,  &  d’une  belle,  couleur,  tirez-le  &  le  dé- 
graiffez  ;  netttyez  le  bord  du  plat;  mettez  au¬ 
tour  une  tourte  d’anchois ,  ou  un  peu  de  coulis 
d’êcreviffes  ;  qu’il  fiait  (Tpn  bon  goût,  &  le 
fervez  chaudement  *  on  peut  aufli  le  fèrviï 
à  fec.  I  .  • 

Tome  III. . 
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‘turbot  à  la  fauffe  à  l'ttnchois.  _ 

Vuidez,  lavez  &  effuyez  -votre  turbot,  mef- 
ftez-le  dans  la  turbotiere  ou -cafferole  ;  faites 
fondre  la  quantité  de  fel  qu’il  faut  ;  paffez  la 
fàurnure  dans  un  linge ,  &  la  vuidez  dans  la 
turbotiere  ;  mettez  cuire  fur  un  fourneau  ;  étant; 
euitj  tirez-le  &  le.Iaiffez  quelque  tems  dans  fon 
côurt-boüillon ,  pour  prendre  goût  ;  dreffez-le 
&  faites  une  fauffe  blanche  avec  des  'anchois 
bâchés,  des  ciboules.,  une  ou  deux  tranches  de 
.citron ,  fel ,  poivre ,  un  peu  de  tnufcadè ,  des 
.câpres,  fi  l’on  veut ,  le  tout  mouillé,  d’un  peu 
d’eau  &  de  vinaigre;  la  fauffe  liée  à  proposées 
ciboules  &  les  tranches  de  citron  .ôtées ,  .jettez 
fur  le  turbot ,  &  fervez  chaudement.  ; 

Turbot  à  la  Minime. 

Prenez  un  quartier  de  turbot  coupé  an  peu 
en  deffous;  faites -le  mariner  avec  de  l’huile,  fel, 
..gros  poivre ,  perfij,  ciboules ,  champignons  j  ail» 
Je  tout  hache;  mettez-le  griller  de  belle  cou¬ 
leur;  arrofez  de  tems  en  tems  avec  le  reliant 
;de  la  marinade  ;  mettez  dans  une  cafferolè  un 
demi-verre  d’huile ,  un  verre  de  vin  de ^ Cham¬ 
pagne  ,  deux  tranches  de  citron,  de  l’échalote 
hachée,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  cette 
fauffe  à  petit  feu  pendant  un  quart  d’heure  ;  ôtez 
les  tranches  de  citron ,  &  fervez  cette  feuffe  def; 
fus  le  turbot.  , 

Turbot  aux  fines  herbes  à  la  Périgord.  ^ 
P  Vuidez  un  'turbot  de  moyenne  grandeur» 
coupez  les  nageoires ,  &  un  peu  de  la  queue; 
foncez  le  plat  que  vous  devez  fgrvir  avec  u 
peu  d’huile,  .toutes  fortes  de  fines  herbes,  per» 
fil ,  ciboules ,  champignons,  ail ,  trufes,  le  to 
haché  très-fin;  mettez  le  turbot  deffus,  ar¬ 
rofez  par-tout  avec  de  l’huile,' fel»  gros  P01’ 
fines  herbes,  &  trufes,  le  tout  haehe;  pannez 
avec  de  la  mie  de  pain  le  deffus  du  turbot , 
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tes-le  cuire  au  four;  quand  il  eft  cuit  &  de  belle' 
-couleur,  preflez  par-tout  un  jus  de  citron,  & 
fervez  fans  faufle. 

Turbot  à  la  Hollandoije. 

Vuidez ,  lavez  &  faites  cuire  votre  turbot 
_  -avec  un  court-bouillon  blanc  à  d’ordinaire  ; 
quand  il  eft -cuit,  dreflez-le,  fans  le  rompre 
efluyez  avec  un  linge  blanc;  faites  une  faufle 
avec  une  pincée  de  perfil  ,  une  de  cerfeuil,  une 
•de  baume ,  hachez  le  tout  très-fin  ;  mettez-le 
-dans  une  cafierole  avec  un  anchois  hache,  un 
5-demi-verre  dè  vin  de  Champagne,  un  morceau 
-de  beurre  manié  d’un  peu  de  farine-,  fel,  gros 
-poivre ,  quatre  jaunes  d’œufs  ;  délayez  avec  un 
:peu  de  rédudion  le  jus  d'un  citron  entier  ;  faites 
lier  cette  faufle  -fur  le  feu;  goûtez  fi  elle  eft  de 
'  -bon  goyt,  &  fervez  deflus  le  turbot. 

Turbot  aux  laitances  de  carpes. 

Faites  cuire  un  turbot  au  court-bouillon  blanc; . 
prenez  une  douzaine  ‘de  laitances  de  petites 
-carpes  blanchies  ,  des  champignons  coupés  en 
■filets  ;  pafîez  fur  le  feu  avec  du  beurre ,  un  bou¬ 
quet  de  perfil ,  ciboules ,  ail,  clous ,  thim,  lau¬ 
rier,  bafîlic,  mettez-y  une  pincée  de  farine  ; 
mouillez  avec  deux  verres  de  vin  de  Champs- 

tne  ,  du  bouillon  maigre ,  fel ,  gros,  poivre  ; 

ûtes  bouillir  cette  faufle  une  demi -heure, 
mettez-y  les  laitances  de  carpes  ;  quand  elles 
font  cuites ,  &  la  faufle  prefque  réduife,  ètez  le 
•bouquet; -délayez  cinq  œufs  avec  de' la  crème  ; 
liez  le  ragoût  fur  le  feu ,  fans  qu’il ,  bouille  ; 

-  mettez-y  le  jus  d’un  citron  ;  goûtez  s’il  eft  al- 
-faifonnë  de  bon  goût-,  &  fervez  defiùs  le  turbot; 

Blets  de  Turbot  à  la  Béchamel.  Voyez  au  mot 
Bkt. 

Turbotins  a  la  faujfe  à  l' Italienne  ,  à  la  faujfe 
aux  câpres  &  à  la  faujfe  aux  oignons.. 

Faites  cuire  des  turbotins’  dans  un  court-boüil- 

Sf 
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fon  blanc  ;  fervez  une  fois  à  la  faufle  Italienne 
.(  Voyez  Saujfe  Italienne,  en  maigre.  )  Une  autre 
fois  à  la  (àulfe  aux  câpres.  Gn  peut  encore’les 
ièrvir  à  la  faufle  au  jus  d’-oignons  :  méttez  dans 
Sine  cafferole  un  peu  de  jus  d’oignons  avec  deux 
anchois  hachés  ,  un  morceau  de  betirre ,  le  jus 
.de  deux  oranges  ,  f?l ,  gros  poivre  :  faites  chauF 
fer  la  faufle  ,  fans  qu’elle  boitille ,  &  fervçz. 

Turbot  ins  à  la  ciboulette. 

Faites-les  cuire  comme  les  turbots ,  mais  avec 
moins ’d’aflailbnnemens;  mettez  dans  une  caf- 
ferole  deux  ou  trois  verres  de  bon  confommé  , 
un  pain  de  beurre  manié  dans  de  la  farine,  une 
goufjfe  d’àil  piquée  d’un  clou,  des  blancs  de  ci¬ 
boules  blanchies  &  hachées  ;  tournez  la  faufle 
fur  le  feu  ,  dreflez  vos  turbotips»  la  faufle  dej& 
fus,  &  fervez  pour  Entrée. 

Turbotins  grillés.  '■ 

Quand  ils  font  vuidés  &  cifelés  fur  le  dos,' 
mettez-lés  mariner  dans  le  beurre,  perfîl ,  ci¬ 
boules  ,  fines  herhes,  fel  &  poivre:  pannez; 
faites  griller,  &  fervez  avec  un  jus  d’orange'. 

Turbotins  à  la  fainte  Menehould. 

Faites-les  cuire  à  moitié  dans  du  vin  blanc, 
jdu  lait ,  des  fines  herbes  ,  fel  ,  beurre  &  corian¬ 
dre.;  quand  ils  font  froids,  dre  fiez- les  fur  un 
plat,  marquez -les  d’une  fainte  Menehould# 
pannez,  faites  prendre  couleur  au  four ,  & 
fervez  pour  Entrée  ,  avec  une  faufle  àf -an¬ 
chois. 

Turbotins  au  four.  ,  ■ 

Vuidés ,  lavés  .&  nettoyés ,  marinez-lés  avec 
beurre ,  perfil ,  -ciboules ,  fines  herbes ,  fel  , 
poivre  &  marinade;  dreflez-les  fur  un  plat  avec 
leur  afîaifonnement  ;mettez-y  un  verre  de  vin 
blanc  ;  pannez ,  moitié  pain  &  moitié  patme- 
lân  ;  faites-  cuire  au  four  ;  égouttez  ce  qui  ew  . 
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Sans  lé  plat;  dégraiffez  &  fervez  autour  un# 
fauffe  hachée  %u  beurre. 

Turbotins  farcit. 

Quand  ils  font  accommodés  ,  levez-eîi  là 

Eeau  de  deffous ,  fans  la  féparer  ;  rempliffez-* 
;s  d’une  farce  faite  avec  beurre  ,  perfil ,  ci¬ 
boule  ,  échalotes ,  champignons ,  mie  de  pain  > 
jaunes  d’œufs  ,  fel ,  poivre  ,  mulcade',  bafîlie 
én  poudirë ,  le  tout  bien  manié  ;  arrangez-les 
en'fuite  dans  un  plat  froté  de'  beurre  &  de  pe-r 
«tes  herbes , Je  dos  fur  le  plat,  le  ventre  en 
l’air;  faites  fondre  du  beurre  &  y  mettez  un 
jaune  d’oeuf,,  fel  &  fines  herbes  ;  quand  il 
effi  froid,  dorez  votre  poiffon ,  pannez  demie 
de  pairi,  faites  prendre  couleur  au  four;  dégràif- 
fez  St  fervez  avec  un'  peu  de  fauffe  blanche 

Pâté  de  turbot. 

.  Faites  Une  abaiffe  ;  mettez  au  fond,  de  bon 
beurre  frais  ;  affaifonnez  de  fel ,  de  poivre  , 
fines  herbes,  fines  épices  ;  mettez  le  turbot 
lardé  d’anchck  deffus ,  &  l’affaifonnez  comme 
deffous,; couvrez  de  bon  beurre  frais ,  &  enfiiitâ 
de  fon  abaiffe  ;  dreffez  &  mettez  cuire  au  four  ; 
étant  cuit,  découvrez,  dégraiffez ,  jettez  de¬ 
dans  un  ragoût  d’écreviffes ,.  champignons ,  & 

.  trafics.  Si  le  pâté  '  efi  dé  bon  jjoût  ,  fervet 
chaudement  pour  Entrée: 

Tourte  de  filets  de  turbot. 

Elles  fe  font  comme  les.  tourtes  de  filets  de 
foie.  (  Voyez  tourte  de  filets  de  foie.) 

Potage'  de  turbot. 

Prenez  un  petit  turbot  de  la  grandeur  d’une' 
.ilffiette  vuidez-le  &  layez  proprement  ;  met- 
rez-ie  r!an^.une  fàùmure ,  que  pour  cet  effet 
vous  faites  une  heure  avant  que  de  fervir  : 
en*  voici  la  manière.  Prenez  une  poignée  de' 
Fel, -avec  de  l’eau ,  la  quantité  qu’il  en  faut 
S  f  iij 
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pour  faire  cuire  le  turbot  ;  lorfque  Ië-  fef  e& 
fondu,  palfez  la  faumure  dans  un  linge  au 
clair ,  &  la  vuidez  dans  la  cafferole  où  eftle 
turbot  ;  faites-le  cuire  à  petit  feu  ;  étant  cuit  * 
retirez- le  &  le  laiflez  prendre- du  goût  pen¬ 
dant  une  demi -heure,  enfuite  égouttez  -  le 
bien ,  jettèz-y  une  cuillerée  à  pot  'de  coulis 
blanc  maigre  ,  &  le  faites  mitonner  à  petit- 
feu  ;  mitonnez  des  croûtes ,  &  les  laiflez.  atta¬ 
cher  au  fond  du  plat ,  dreflez  le  turbot  par¬ 
ti  effus  ;  garniffez,  «  vous  voulez,  d’un  cordon- 
de  laitances  cuites  ;  jettez  un  coulis  blanc  par- 
deffus  ,  &  fervez  chaudement. 

Terrine  de  filets  de  turbot  en  gras , 

Les  terrines  de  filets  de  turbot  en  gras  fé 
font  de  la  même  manière  que  la  terrine  dès- 
filets  de  foies  en  gras.  (Voyez  au  mot  Sole. 
terrine  de  filets  de  foies  en  gras.) 

.  "  Terrine  de  filets  de  turbot  en  maigre. 

Cette  terrine  fe  fait  auflt  comme  les  terrines  de; 
filets  de  foie  en  maigre.  (  Voyez  âu  mot  [oU 
terrine  de  filets  de  foies  en  margre.)' 

Terrine  a  la  Bourgogne. 

Vous  avez  des  foupes  de  pain  coupées  ex¬ 
près  que  vous  trempez  dans  des  œufs  battus; 
vous  avez  un  falpicon  fini,  fait  de  jambon,  ris- 
de  veau ,  foies  gras ,  trufes-,  champignons ,  crê¬ 
tes  ,  artichaux ,  mettez-en  fur  les  foupes  de  pain, 
&  des  œufs  battus  par-deffùs  ;  pannez-les  ,  &  les- 
faites  frire ,  &  fervez  à  fec.  - 
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VANILLE ,  Vanilia.  Ce  font  des  gbufTes- 
brunes, plates, longues  de  cinq  ou'fix  pouces- 
fur  un  de  large ,  ridées  par  dehors  ,  remplies^ 
de  graines  noires  ,  prefque  auffi  menues  que  du 
fable  ,  &  d’üne  odeur  approchante  dè  celle  du> 
baume  du  Pérou. 

Hernandez  l’eftimfe  propre  pour  fortifier  l’ef- 
tomac  &  le  cerveau,  pour chafler  les  vents  , 
exciter  1’ûrine,  & c. 

La  vanille  entre  dans  la  compofition  du  cho¬ 
colat  ,  &  fert  à  lui  donner  une  odeur  agréable; 
('Voyez  au  mot  Chocolat.  ) 

VANNEAU  ,  Vanellus.  Oifeau  qui  eft  de  la 
groffeur  du-  pluvier ,  il  habite  les  memes  lieux  ’ 
que  lui,  il  vit  des  mêmes  alimens  ,  &  il  aune 
chair  à  peu-près  femblable  par  le  goût  &  par 
lès  effets  qu’elle  produit;  le  vanneau  a- une' 
efpéce  de  crête  fur  la  tête,  oblongue  &  noire; 
fèn  cou  eft  verd  ',  &  le  refie  de  fon  corps  eftdè 
différentes  couleurs  ;  on  y  remarque  du  verd, 
du  noir  ,  du  bleu  &  du  blanc. 

Le  vanneau  étant  prelque  '  toujours  en  mou¬ 
vement  &  jôüiffant  par  conféquent  d’une  trans¬ 
piration  libre  &  aifée  ,  il  amaffe  peu  d’humeurs 
groffieres ,-  &  les  principes  de  fes  humeurs  s’e¬ 
xaltent  ,&  fe  volatilifent  continuellement  ;  c’elt 
pour  cela  que  fa  chair  eft  fort  légère  ,  facile  à 
digérer  &  d’un  bon  goût  ;  mais  elle  produit  uft 
aliment  peu  folide  &  qui  fe  diflîpe  facilement  , 
&  les  perfbnnes  accoutumées  à  un  grand  exer¬ 
cice  de  corps  ne  s’en  accommodent  guéres. 

Les  vanneaux  fe  fervent  comme  les  pluviers, 
■Voyez  cet  article. 

VEAU ,  Virnlus,  Petit  dé  la  vache  ,  animal 
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à  quatre  pieds  affez  connu.  On  doit  choiiîr  le 
veau  jeune  &  dans  le  tems  qu’il  tete  'encore  » 
parce  qu’alors  fa  chair  &  tes  autres  parties  font 
tendres ,  8’élicates  &  faciles-à  digérer  ;  au  lieu 
que  ces  mêmes  parties  deviennent  plus  fêches , 
plus  dures  ,  &  par  conféquent  fe  digèrent  plus 
difficilement.  Les  Romains, dit-t-on,laifTentteter 
leurs  veaux  fîx  mois  &  quelquefois  une  année 
entière ,  &  pendant  ce  tems  -  là  ils  ont  foin 
que  ces  animaux  ne  mangent  d’aucunes  her¬ 
bes  t  parce  qu’ils  font  persuadés  que  dé  cette 
manière  leur  chair  eft  plus  délicate,  plus  faine 
&  d’un  meilleur  goût.  En  effet  comme  ces  ani¬ 
maux  font  d’un  tempérament  naturellement  fe c, 
plus  ils  font  jeunes  &  nourris  d’alimens  humides, 
tel  que  le  lait,  plus  auffi  leur  chair  doit  produi¬ 
re  de  bons  effets ,  parce  qu’elle  eft  plus  tempérée. 

La  chair  de  veau  eft  nourriflante ,  rafraïchiP 
fonte  &  humeêlante  ,  parce  qu’elle  contient 
Un  foc  huileux  ,  vifqueux  ,  balfamique  ,  propre 
à  s’attacher  aux  parties  folides,à  embarrâffer  les 
humeurs  âcres  &  modérer  leur  fougue  &  leur 
impétuofité.  Cette  même  chair  excite  une  li¬ 
berté  de  ventre  ,  en  rendant  les  humeurs  con¬ 
tenues  dans  les  intefiins  ,  plus  fluides  ,  &  les 
voies  par  où  elles'  doivent  paffer  plus' coulantes. 

Les  bons  effets  de  la  tête  &  des  pieds  de  veau 
proviennent  d’un  fuc  vifqueux  qu’ils  contien¬ 
nent  en  affez  grande  quantité  ,  pour  le  foie  de 
veau  ,  comme  il  eft  compofé  d’une,  fobftance 
compare  &  terreftre  aufïi-bien  que  ceux  des 
autres  animaux  il  n’eft  pas  étonnant  qu  il  ren¬ 
de  les  humeurs  grofïïeres  &  qu’il  relferre.  ■. 

Les  Anciens  ont  fait  de  grands  éloges  de  la 
chair  de  veau.  Averroès  la  met  au  -  defliis  dé 
celle  dé  la  poule.  Avicenne  dit  qu’elle  eft  très- 
fol  utaire  &  qu’elle  produit  un  foc  fort  tem¬ 
péré.  Galien  dit  que  cette  chair  étant  rôtie 


V  E  A.  V  E  A. 

fë  digère  facilement  &  nourrit  beaucoup. 

On  mange  lé  veau  rôti,  boiiilli  &  accommodé 
de  plufieurs  manières  différentes.  On  en  fait  auffi 
des  pâtés  qui  font  d’un  fort  bon  goût. 

Jl>  convient  en  tout  tems ,  à  toute  forte  d’âge 
St  de  tempérament  ,  plus  cependant  aux  per¬ 
sonnes  foibles  ,  délicates,  &  qui  font  toujours  en 
repos  qu’à  cetftt  qui  font  forts ,  robuftes  &  ac¬ 
coutumés  à  un  exercice  continuel  ,  auxquels 
il  faut  un  aliment  plus  folide  &  qui  fe  diflipe 
moins  que  celui  que  le  veau  fournit. 

Il  nous  vient  ici  du  veau -de  Normandie- qui 
eft  d’un  blanc  &  d’un  goût  merveilleux  ;  on 
l’appelle  Veau  de  riviere. 

Veau  eû  cajfercdev 

■  Coupez  des  tranches  de-  veau  un  peu  épaiA 
fes  ,  lardez-les  &  les  mettez  dans  une  cafler®- 
Je  ,  des  bardes  de  lard  deffous  ,  fur  un  feu  mo¬ 
déré  ;  faites-les  frire  &  prendre  couleur,  des 
deux  côtés  ;  mettez-y  alors  un  peu  de  farine  que 
vous  ferez,  frire,,  après  quoi,  vous  y  mettrez 
un  peu- de  bouillon  ou  d’eau ,  fel,  poivre  ,  clous 
de  girofle ,  perfii ,  &  ciboule  ;  laiffez  cuire  dou¬ 
cement  &  liez  la  faufle  avec  des  jaunes  d’œufs 
délayés  dans  du  verjus  ;  fer.vez  chaudement. 

Veau  à  la  Viémontoije. 

Piquez  un  quafl  de  gros  lard  bten  aflTâifonrté 
de  fel  &  de  poivre ,  perlîl ,  ciboule  ,  ail  &  ba- 
filic;  giéttez-le  cuire  dans,  une  terrine  comme 
du  bœuf  à  la  mode  ;  quand  il  eft  cuit  ,  laiiTez- 
le  refroidir  ,  ôtèz-en  la  graiffe  ,  étendez  la  gelée 
qui  refte  fur  le  quafî  Si  le  fervez  froid.  Vous 
pouvez  auffi  le  fervir  chaud' pour  Entrée. 

Autre  façon  de  Veau  à  la  Tiémontoife. 
Coupez  une  noix  de  veau  en  tranches  bien 
minces  &  les  aplatiflez  avec  le  couperet,~é'ten-- 
dz-les  ,  fur  la  table  &  lés  aflaifonnez  de  gros 
poivre-,  perfii ,  ciboules ,  échalote  j  ail,  le  tout 
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haché  très-fin;  trempez  des  tranches  de  jantbonp 
bien  minces  dans  de  l’oeuf  battu  mettez -les: 
fur  les  tranches  de  veau,  repliez  les  bords  du 
veau  par-deflus  le  ‘  jambon  ',  &  les  faites  tenir 
avec  de  l’œuf  battu;  mèttez-les  cuire  enfuite- 
entre  des  bardes  de  lard  &  moiiillez  d’un  ver- 
re  de  vin  de  Champagne  ;  quand  elles  font' 
cuites  à  petit  feu  ,  paffez  la  fauj£  au  tamis,  dé*' 
grailTez-la  ,.  ajoutez-v-  un  peu  de  coulis  &  fèr-- 
vez  avec  le  veau. 

Veau  à  l'impromptu.  •  ' 

Coupez  en'petites  tranches  bien  minces  dit  veaiii 
froid  cuit  à  la  broche  ;  mettez  au  fond  d’un' 
plat  perfil ,  ciboules ,  échalote  ,  le  tout  haché, 
fel  &  gros-poivre  ;  arrangez-y vos  tranches  dé¬ 
veau  ,  mettez  du  jus  par- deffus  ,  &  le  faites 
prendre  en  glace  ;  renverfez-le  fens  deffus  def-- 
fous  dans  un  plat ,,  un  jus'de  citron-*  &>  lèrvez- 
chaudement-  -  y 

Véait  a  la  Rambouillet.  -  \ 

Prenez  un  morceau  de  veau  ,  faites  dés  t'^ur- 
par-deflüs  avec  un  couteau  le  plus  près  dis? 
.uns  des  autres  'que  vous  pourrez  ;'remplifl& 
.tous  ces 'trous  d’un  bon  godiveau  ,  &  faites* 
Cuire  à;  la  broche  envelopé  dé  lard’  &  de- 
papier  ;  quand  ii-eft: cuit  ,  ôtez  ce  lard  &  ç®.' 
papier  ,  dOrez  le  deffiis  a  vec  un  œuf  Battu»  p.?^. 
nez  de  mie  dé  pain-,  faites  prendre  une  cou¬ 
leur  dôrée  ,  &  fervez  avec  une  fâufTé  piquante. 

(  Voyez  au-  mot  Sdujje.  )  ;•  *  . 

Veau. en  crote  d'îne  roule  à  la  Neuteau-,  ou 
a  la  Chantilli.  > 

Coupez  par  tranches  bien  minces  une  noix; 
dé  veau  mortifiée  ,  faites-en  quinze  ou  vingt 
morceaux  que  vous  battez-bien  ,  dé  la  longueur 
de  la  main ,  &  de  la  largeur  de  déux  dpigfsi 
arrangez-les  enfoite  dans  un  plat ,  faupoudrez- 
les  dé  perfil.  ?  ciboules ,  échalotes ,  champ»* 
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'gnons ,  trufes ,  le  tout  haché  bien  menu  ,  a£- 
faifonné  de  fol,  gros  poivre  &  huile ,•  maniez 
bien  le  tout  enfemble.  Quand  ils  ont  bien  pris 
goût,,  roulez  tous  ces  morceau* comme  de  pe¬ 
tites  paupiettes;  mettez- les  fur  des  hatelettes-' 
à  la  broche;  quand  ils* font  cuits,  dreffez-les 
dans  un  plat*,  une  faillie  deffous ,  relevée  à? 
votre  fantaifie ,  comme  un  verd’,  ou  à:  T  Ita¬ 
lienne  ,©u  à  l’échalote,  &c.  &  forvez. 

Noix  de  veau  à  la  Bourgeotfe. 

Prenez  des  noix  de  veau  mortifiées ,  parez- 
Jfes  comme  dès  fricandeaux  ,  lardèz-les  dé  gros 
lard-  &  de  jambon  ;  foncez  une  .eafférole  de 
tranches  de  veau  ,  mettez  déffus  les  noix  de* 
veau  ;  paffêz  avec  toutes  fortes  dé  fines  herbes 
au  lard  fondu,  arrangez-les  dâns  la  eafférole 
eouvrez-les  de  bardés  dê  lard’,  &  les  faites  cui¬ 
re  dans  leur  jus  à  l’étoufade  ;  quand  elles  font 
prefquq  cuites ,  mettez  y  un  demi  verre  de  vin, 
dé  -Itêhampagfle  tout*  à  fait  cuites ,  dtefie’z-les^ 
dàtïs  un  plat,  paffez  leur  cuiffon  au  tamis  ,  & 

,  forvez  avec. les  noix  de  veau. 

-Noix  de  veau  glacées . 

Piquez-les  de' petit  lard  ,  mettez- les  tremper; 
dans  l’eau  &  les  faites  blanchir;  faites-lesj cuire- 
enfuite  dans  une  caffërole  avec  une  tranche  de 
jambon,  dit  bouillon  ,  un  bouquet,  clous  de- 
s  girofle  ,.  quelques  champignons  entiers  ;  quand 
©lies  font  cuites ,  retirez  -les  ;  dégraiffez  la  fauf- 
fe  où  elles  ont  cuit ,  paffez-la  au  tamis,  faites- 
lé  réduire  en  glace  ;  mettez  les  noix  de  veau 
dedans  pour  les  glacer;  retirez-les , mettez  du 
coulis  dans  la  cafferole ,  faites  faire  un  bouil¬ 
lon  ,  gaffez  la  fàuffe-au  tamis  &  forvez- deffous 
lès  noix  dè  veau.  . 

.  Noix  de  veau  glacées  à  là  chicorée  au  blatte . 

Faites-les  glacer ,  comme  on  l’a  dit  ;  faites 
blanchir,  delà,  chicorée,  &  cuire.enfuite  dans  du 
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bouillon  gras ,  affaifonnée  comme  une  braife; 
quand  elle  eft  cuite  ;  coupez-la  en  deux  ou  trois' 
morceaux;  paflez-la  avec  un  oignon  coupé  en 
filets  ,  &  un  ritoreeau  de  beurre'  ;  mouillez 
Je  boiiillon ,  &  faites  cuire;  quand  l’oignon 
eft  cuit ,  liez  avec  des  .jaunes  d-’ceufs  &  de  jf 
Crème  ;  dreflez  ce  ragoût  dans  un  plat ,  les  noix' 
de  veau  glacées  deffus,  &  fervez. 

Noix  de  veau  glacées  aux  petits  pois. 

Pannez  vos  noix  de  veau,  piquez-les  de  pe¬ 
tit- Fa  rd^  mettez-les  tremper  dans  l’eau  ;  faites- 
les  blanchir  &  cuire  avec  du  boiiillon ,  untf 
tranche  de  jambon,  un  bouquet.',  quelques 
champignons  entiers  ;  quand  elles  font  cuites  » 
glacez-Ies  ,  paffez  de  petits  poisr  avec  Un  mor¬ 
ceau  de  beurre ,  un  bouquet  ;  mbüillez.  de  jus? 
quand  ils  font  cuits  ,  liez-ies  d’un  coulis  ;  met¬ 
tez  une  goutte  de  boiiillon  dans  la  cafferole  où 
vous  avez  glacé  les  noix ,  détachez  ce  qui  refte; 
paffez-le  au  tamis ,  rpettez-le  dans  le  ragoûf 
de  pois,  &  fervez  avec' jes  noix  de' Veau. 

Noix  de  veau  grtllées-attx-fûes  herbes . 

Si  les'noix  de  veau  font  épaifies  fendez-Ies 
parla  moitié,parez-les  dés  deux  côtés  ;  faites-lés 
mariner  pend  tnt  deux  heures  avec  lard  fondu",, 
perltl ,  ci  boules ,  champignons ,  ail ,  échalotes  y., 
le  tout  haché  .,  Jel ,  poivre,  feuille  de  laurier? 
retournez -les  de  tems’en  tems  ;  mettez-les  en- 
fuite  dans  urre  catlTé  de  papier  beurrée  par-déf- 
fous  avec  tour  leur  aflaifonnemerrt  ;  faites-les 
griller  for  la  cendre  chaude  pendant  une  heure 
&  demie;  quand  elles  font  grillées,  retifez-les 
de  là  caille,  drelfez-le's  dans  un  piat,.&  fervez 
avec  une  bonne  effence.  .  *  ■  ; 

Poitrine  de  veau  farcie  &  piquée  de  merlu-  fortr.-, 

Parer  votre  poitrine  de  Veau >  palliez  un  cou; 
reau  dedans  par  le  petit  bout  ;  faTcifTezrTa  dune. 
force  faite  avec  blanc  de  chapon  ou  poularde 
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Cpite  à  la  broche ,  champignons ,  une  tétine 
àè  veau  blanchie,  lard,  fe  1  &  poivre,  fines 
épices  ,  quelques  jaunes  d’œufs  cruds  ,  &  un  peu 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ,  le 
tout  haché  .&  pilé  dans  un  mortier  ;  quand  la 
poitrine  de  veau  eü  farcie ,  coufez-la  ou  l’ar¬ 
rêtez  avec  une  brochette;  faites-la  refaire  &  la 
p'iquez  de  menu  lard  ;  garnilfez  le  fond  d’une 
calferole  de  bardes  de  lard  bien  minces  ;  aC- 
faifonnez  de  fel ,  poivre ,  &  fines  épices  ;  met- 
,tez -y  la  poitrine  de  veau  ,  le  côté  piqué  en  deC- 
fùs  ;  affaifonnez  par-deffus  de  fel ,  poivre  ,  fines 
épices  ,  tant  fojt  peu  de  fines  herbes  ,  quelques' 
■oignons  coupés  par  tranches ,  un  peu  de  perfil  ; 
couvrez  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  & 
de  bardes  de  lard  ;  faites  cuire  à  petit  feu  ;  pre¬ 
nez  garde  qu’elle  ne  prenne  trop  de  couleur  j 
.  quand  elle  eft  cuite  ,  mettez- la  égdutter;  dref- 
fez  la  fur  une  ferviette  pliée  dans  un  plat,  & 
fervez  chaudement  pour  Entrée  *  avec  perfil 
frit. 

On  fert  cette  même  poitrine  de  veau  avec 
une  efienc.e  de  jambon;  quand  elle  efi  cuite  & 
égouttée  dreffez-la  dans  un  plat  ;  jettez  def- 
fus  une  .eflen.ce  de  jambon  ,  ou  bien  un  coulis 
clair  de  veau  &  de  jambon ,  &  fervez  chaude¬ 
ment  pour- Entrée, 

Poitrine  de  veau  farcie  à  la  broche  au  jambon.  • 

Farciflez-la  de  Ja  même  manière  que  dans 
l'article  précédent  ,  piquez-la  de  gros  lard  bien 
affaifonné  ;  mettez-la  à  la  broche  envelopée  de 
tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  &  de  bardes  de 
lard;  aflàifonnez  de  poivre,  fei  &  fines  her¬ 
bes,  &  faites  cuire  à  petit  feu  ,  envelopée  de 
deux  feuilles  de  papier;  quand  elle  eftcuiîe, 
otez  les  bardes ,  dreffez-la  dans  un  plat,  garnif- 
Çez  le  tour  de  la  poitrine  de  tranches  de  jambon, 
le  jus  deffus ,  &  fervez  chaudement,  (Voyez  au 
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■mot  Jambon  la  manière  de  faire  le  ragoût  8e 
■jambon.) 

P oitrine.de  veau  farcie  à  la  broche  avec  des"' 
■ragoûts. 

©n  fèrt  cette  poitrine  cuite  comme  on  vient 
de  le  dire ,  avec  toutes  fortes  de  ragoûts  de  lé¬ 
gumes.  On  trouvera  la  manière  de  les  faite  fous 
les  articles  particuliers.  -  -  Y 

j.  i  Soitrine  de  veau  en  fricajjee  dêtpouléts.  '  , 

Coupez.- la  par  .morceaux,  faites-la  dégorger 
dans  de  l’eau  &  blanchir  ;  paffez-la  fur  le  feu 
avec  un  morceau  de  beurre ,  un  bouquet  garni-, 
des  champignons  ;  mettez-y  une  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  &  mouillez  de  bouillon ;  quand  elle  eft 
■cuite  &  dégraiffée,  liez-lâ  avec  des  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  du  lait ,  &  un  peu  de  verjus  enfer? 
Tant.  j  ^ 

Toitrine  de  veau  à  la  braife. 

Parez  votre  poitrine;  faites-en  fo'rtir  lèvent; 
faites-la  refaire  ;  piquez-la  de  gros  lard  affaifon- 
né';  garniffez  le  fond  d’une  marmite  de  lard& 
de  tranches  de  boeuf  battu;  affaifonnez  de.felj' 
poivre ,  fines  épices  ,  fines  herbes ,  tranchéè 
d’oignon  ,  carotes  &  panais  ;  mettez-y  la  poi- 
tririte  de  veau  ;  renverfez  -  la  du  côté  que  vous 
l’avez  piquée  ;  même  affaifor.nement  deffus  que 
deffous  ;  couvrez  de  tranches  de  bœuf  &  de 
bardes  de  lard  ;  fermez  la  marmite  ,  &  faites 
cuire  feu  deffus  &  deffous  ;  quand  elle  efl  cuite 
&  égouttée,  dreffez-la  dans  un  plat  ;  jette?,  dej- 
fus  un  ragoût  de  ris  de  veau ,  frètes,  charapi" 
gnons,  trufes-,  moufferons ,  pointes  d’afperges, 
&  culs  d’artichaux ,  fuivant  la  faifon. 

jOn  fert  auffi  cette  poitrine  cuite  à  la  bratfe, 
comme  on  vient  de  le  dire,  avec  un  ragoût  de 
moufferons  feuls,  de  champignons  ou  de  truies. 
(  On  trouvera  fous  les  articles  particuliers  la 
manière  de  faire  ces  difrerens  ragoûts,  )  V 
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Poitrine  de  veau  aux  laitues.  ' 
Vaites-la, cuire  à  la  braife  comme  04  l’a  dit,, 
•te  la  fervez  avec  un  ragoût  de  laitues.  (  Voyez 
au  mot  Laitue  ,  la.  manière;  de  faire  ce 
.ragoût.) 

Poitrine,  de  veau  aux  pois  verds. 

JPaites-la  cuire  à  la  braife  comme  les  précéden¬ 
tes  ;  paffez  despois  verds  avec  un  peu  de  beurre 
&  un  bouquet  ;  affaifonnez  de  fel  &  de  poivre.; 
mettez-y  une  pincée  .de  farine  ;  .mouillez  de 
jus  &  laites  mitonner  à  petit  feu  ;  quand  ils 
font  cuits ,  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jam- 
■bon.  (  Voyez  au  mot  Jambon,  la  manière  de 
le  faire  ;  )  un  jaune  d’oeuf,  un  peu  de  crime; 
égouttez  la  poitrine,  dreffez-Ia  dans  un  plat,, 
le  ragoût  par- deflus,,  &  fetvez  .chaudement 
pour  Entrée.  -p. 

'.Poitrine  de  veau  aux  concombres. 
Farciffez-la  ,  piquez  la  de  gros  lard  bien 
.affaifonné  ;  faites-la  cuire  de  la  même  manière 
que  la  poitrine  de  veau  farcie  piquée  de  menu 
lard.  (  Voyez  ci-devant  cet  article.  )  Dreflez  un 
ragoût  de  concombres  dans  un  plat.  (  Voyez  au 
mot  Concombre,  la  manière  de  le  faire  ;)  la  poitri¬ 
ne  deflus,  &  fervez  chaudement. 

Poitrine  de  veau  aux- point  esd’afperges. 

Votre  poitrine  de  veau,  piquée  &  cuite  à  la 
fcraîfe  ,  comme  on  l’a  dit ,  drsflez-la  dans  un 
plat ,  un  ragoût  de  pointes  d’aiperges  deflus  , 
&  fervez  pour  Entrée.  (Voyez  au  mot  AJperges , 
la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Poitrine  de  veau  à  l’Allemande, 

Quand  elle  eft  parée  ,  faites  -  la  tremper 
•dans  de  l’eau  &  blanchir;;  mettez-la  cuire  à 
la  braife  avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc; 
quand  elle  eft  cuite  -,  fendez-la  en  travers  par 
le  milieu  du  côté  des  tendrons ,  &  fervez  deflus 


mot 
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une  faufl'e  à  l’ Allemande.  (Voyez  au 
Saujfe ,  l’article  Saujfe  à  l’ Allemande.  ) 

Poitrine  de  veau  au  bafilic. 

Eaites-la  blanchir  &  la  coupez  enfiiite  en 
morceaux  égaux  ;  ficelez-les  &  les  faite? 
cuire  dans  une  braife  de  haut  goût; quand, 
elle  eft  refroidie  ,  trempez  chaque  morceau 
dans  de  la  graiffe  ;  pannez- les  enfuite ,  après 
quoi  vous  les  tremperez  dans  un  oeuf  battu 
pour  les  partner  encore  ;  faites-lès  frire  d(t: 
belle  couleur  &  fervez  garni  de  perfil  frit.  : 

Poitrine  de  veau  frite  d’une  autre  façon. 

Quand  elle  eft  cuite  à  la  braife,  comme 
■  ci-devant  ,  ouvrez  la  en  deux  du  côté  du 
tendron  ,  &  la  faites  mariner  avec  fel ,  poivre  , 
oignons  coupés  par  tranches ,  feuilles  de  laurier, 
balïlic  ,  ciboules  entières ,  tranches  de  citron , 
perfil ,  vinaigre  ;  laiffez-la  pendant  deux  lieu* 
res  dans  fa  marinade  ,  &  après  l’avoir  bien 
effuyée  ,  trempez-la  dans  des  œufs  battus;, 
pannez-la  de  mie  de  paihbien  fine ,  &  la  faites 
frire  dans  du  fain-doux  bien  chaud  ;  fervez  pour 
Entrée  fur  une  lèrviette  pliée  dans  un  plat  gar¬ 
ni  de  perfil  frit.  ,  .  .  ' 

Autre  façon  de  poitrine  .de  veau  marinee  frite.  ; 
Coupez-la  par  tendrons ,  faites-les  mariner 
pendant  trois  ou  quatre  heures  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre^manié  de  farine  ,  fel ,  poivre 
vinaigre ,  perfil  ,  ciboules ,  oignops  en  tran¬ 
ches  ,  ail ,  thim  ,  bafilic,  laurier  ,  eau  ,  clous  de 
girofle;  faites  tiédir  la  marinade  auparavant;  fa¬ 
rinez  les  tendrons  marinez  après  les  avoir  biei» 
effuyés;  faites  les  frire  de  belle  couleur  &  fervez 
avec  perfil  frit. 

Poitrine  de  veau  en  furtout.  _  , 
Votre  poitrine  de.  veau  cuite  à  la  braife  , 
fendez-la  du  côté  *du  tendron  &  l’ouvrez;  dref- 
fez-la  dans  un  plat  ou  dans  une  tourtiere  ;  éten¬ 
dez 
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cfez  (tefTus  un®  farce  faite  avec  blanc  de  cha- 
■  pon 3  graiffe  dé  bœuf,  perfil ,  ciboule  ,  cham- 
vjSîgnons ,  le  tout  haché  ,  jaunes  d’œufs ,  fel  & 
poivre  ;  faites  un  bord  tout  autour  de  la  hau¬ 
teur  de  trois  doigts  avec  la  même  farce  ;  frot¬ 
tez  des  beufs  battus  pour  la  rendre  plus  unie  ; 
mettez  dedans  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  ou  de 
foies  gras  ,  ou  autre-  (  Voyez  fous  les  articles 
particuliers  la  manière  de  les  faire.  )  couvrez 
par-deffiis  de  la  même  farce,  frotez  d’un  œuf 
battu ,  pannez  d’une  mie  dé  pain  bien  fine  & 
faites  cuire  au  four.  Quand  elle  efl  cuite  de 
Belle  couleur  ,  dégraiffez-la  ;  nettoyez  bien  de 
Bord  du  plat ,  &  fervez  chaudement.  Si  elle 
efl  dans  une  totirtiere  mettez-la  dans,  un  plat. 
Poitrine  de  veau  en  Jurtout  d’une  autre  façon. 
jVotre  poitrine  cuite  dans  la  marmite  ,  & 
égouttée,  ouvrez-la  en  deux;  mettez  le. côté 
des  côtes  dans  un  plat  "dans  lequel  elle  doit-être 
fervie  ;  élevez  un  bord  tour  autour  avec  une 
farce- qui  ait  un  peu  dé  corps  ;  mettez  enfuite 
un  ragoût  froid,  de  ce  que  vous  voudrez,  fur  la 
poitrine  ;  prenez  une  croûte  de  pain  chapelé  , 
coupé  félon  la  figure  de  la  poitrine,  pafléz- 
la  dans  du  beurre  ou  dans  du  lard  fondu  ;  fai¬ 
tes  un  trou  au  milieu, -c Ouvrez-en  le  ragoût  froid' 
qui  efl  fur  la  poitrine  :  couvrez  le  tout  de  far¬ 
ce  que  vous  uniffez  avec  la  main  trempée  dans 
un  œuf  battu  ;  poudrez-la  légèrement  de  mie 
dè  pain  &  la  mettez  au  four  pour  prendre  cou¬ 
leur  ;  faites  un  ragoût  de  champignons  ,  jam-  . 
Bon,  foies  gras,  ris  dè  veau,  crêtes,  trufes  , 
morilles ,  moufferons  ,  le  tout  -coupé  en  dés  , 
&  bon  affaifonnement  ;  mouillez  de  jus  &  dè 
coulis  ;  coupez  par  morceaux  les  tendrons  de 
la  poitrine  que  vous  avez-  refèrvês  ,  mettez- 
les  mitonner  dans  votre  ragoût.  Quand  il  eft/ 

•  fini ,  ajoutez-y  une  échalote ,  un  anchois  ha- 
Tome  IUr  T  t 
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ché,&  un  jus  <3e  citrôn  ;  retirez  le  plat  dufijarrî, 
dégraiffez  le  tout ,  arrangez-le  ragoût  tout  ai*--, 
tour  de  la  poitrine,,  &  fervez'  pour  Entrée.  -  }i 
Poitrine  de  veau  glacée  dans  une  ejjence. 

Choiliffèz.une  poitrine  de  veau  bien  t>lan«- 
ehe  ;  parez-la  un  peu  fur  lés  bords  :  attachez, 
le  bout  de  là:  peau  avec  une  brochette  ;  faites- 
la  blanchir  légèrement  afin  de  la:  piquer  plus-- 
facilement  ;  mettez-la  dans-  une  caffërole  avec- 
du  boiiillon ,  un  bouquet-,  une  tranche  dé  jam, 
bon;  quand  elle  efl  cuite ,  dégraiffez  la  fauffe, 
faites-la  réduire  en  glace  ;, glacez -en  1$  poitri¬ 
ne  ;  détachez  enfuite  ce  qui  refte  dans  la  çaf*' 
ferole  en  y  mettant,  dit  coulis  ;  faites  faire  uni 
boiiillon  ;.  paffez  la  fauffe  au  ternis  ,- .  prpffez-y. 
un  jus  de  citron  &  fervez -avec  la  poitrine.  .  . 

Poitrine  de  veau  au  fere  Douillet,  ,,  ;• 

Faites-la  tremper  pendant'  quelques;  heuréS'a: 
,1’eau  tiède-  ;  faites-la  blanchir  enfuite  à,  l’eaut 
bouillante  ,  mettez-la  après  dans  une  chapon- 
niere  avec  boiiillon ,  panais,  carotes  ,oignons„ 
thim  ,  laurier  ,  bafilic ,  verjus  ,  la  chair  d'un 
citron  ,  fel ,  poivre  &  un  bouquet;  Quand  elle- 
eft  cuite  fervez-Ia  dans  dans  un  plat.  avec,  un 
peu.  de  fon  boiiillon  pour  Entrée. 

Tendrons  de  veau  à  l’Allemande.  . 

Coupez  une  poitrine  de  veau  par  tendrons-- 
avec  leur  peau ,  d!-égale  groffeur  ;  mettez  -  les- 
tremper  dans  l’eau  ,&  blanchir  ;  quand ’iUfont 
égouttés  paffez-les  avec  un  morceau  de  beurre,. 
une  tranche  de  jambon,  des  champignons  cou¬ 
pés  par  moitié, du  perlil  &  de  la  ciboule  hachee;.  - 
inoüillez  de  bouillon;  Quand  ils  font  cuits  &  at- 
faifonnés  dê  bon  goût,  liez -les  avec  de  U. 
crcme  &  dès  jaunes  d'œufs';  preffez-y  un  )«- 
de  citron  &  fervez,  '  ' 

Tendrons  de  veau  aux  pu.  , 

Eaffez  vas.  tendrons  comme  dans  l-aww 
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précédent;  au  lieu  de  les  mouiller  dé  bouillon 
moüillez-les  de  jus ,  &  les  faites  cuire  avec  de 
petits  pois-;  quand  ils  font  cuits  ;  liez-les  d’un 
coulis  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot 
Jambon ,  la  manière  de  faire  ce  coulis.  )  Mettez* 
y  une  liaifon  d’un  jaune  d’œuf  &  de  crème; 
dreffez  les  tendrons  dans  un  plat ,  les  pois  & 
la  fàuffe  deffus ,  &  fervez  chaudement. 

L’on  fait  des  fricaffé'es  de  poulets  &  de  pi- 

S'ons  aux  pois  de  la  même  manière  que  la 
caffée  de  tendrons. 

Tendrons  de  veau  aux •  cornichons : 

Cboifîffez  une  poitrine  de  veau  bien  blanehe; 
mettez*la  tremper  dans  l’eau  &  la  faites  blanchir; 
coupez -la  enfuite  par  tendrons  que  vous  ferez' 
cuire  dans  une  bonne  brai  le  ;  faites  blanchir  des- 
eornichons  ,  &  quand  ils  font  égouttés  ,  mettez-# 
les  dans  une  bonne  effenee.  Quand  les  ten¬ 
drons  font  cuits  fervez-les  avec  le  ragoût  de 
cornichons. 

Tendrons  de  veau  frtts; 

Coupez  vos  tendrons  ,  mettez-les  cuire  à  laa 
braife  ;  quand  ils  font  cuits  marinez  -  le9 
comme  la’poitrine.  (Voyez  cet  article  ci-devant.  );■ 
Pannez-les  enfuite  &  les  faites  frire  de  belle 
couleur. 

Veau  en  fricaffee  blanche. 

Coupez  par  tranches  d’un,  gros  bout  de  longe' 
dé  veau  rôti  &  froid  ;  faites  fondre  un  mor- 
-ceau  de  beurre  dans  une  cafferole  fur  un  four* 
neau  ;  mettez-y  une  pincée  de  farine,. enfuite  de¬ 
là  ciboule  &  du  perfîl  ;  remuez  fur  le  feu  un- 
moment  ;  mettez-y  enfoite  le  veau;  affaifon* 
nez  dé  fel  &.  poivre  ;  après  deux  ou  trois- 
tours  ,  moiiillez  d’un  peu  de  bouillon  ;  liez 
avec  dés  jaunes  d’œufs  ,  de  la  crème  &  du  perfîl 
haché  ;  remuez  un  peu  fur  le  feu  ;  quand  le 
ragoût  eft-  lié  à-  propos  ,  dreffez- le  dans  us- 
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plat  &  fervez  chaudement.  Vous  pouvez  au  itéa 
de  crème  mettre  du  verjus  danslaliaifon. 

Jarret  de  veau  à  là  Boiteufe. 

Fai  tes- le  blanchir  &  cuire  enfuite  dans  un 
bon  bopillon  bien  afiaifonné  ;  quand  il  eft  cuit 
dreffez4le  dans  un  plat  ;  mettez  d’un  côté  un 
ragoût  d’épinars  à  la  Chirac  ;  laflFez-y  lès 
queues  ;  faites-les  blanchir;  paCez-les  fans  les 
hacher,  avec  un  morceau  de  bon  Beurre  ;  fi'niffez 
les  comme  le  ragoût  d’épinars.  (  Voyez  au  môt: 
Epinâr.  )  Mettez  de  l’autre  côté  des  choux-fleurs 
blanchis  &  cuits  dans  un  blanc,  une  fàuffe par • 
defîus ,  fans  en  mettre  fur  le  jarret ,  &  ferve|. 
Chaudement 

CuiJJeau  de  veau  à  la  bralfe  aux  épinars. 
Quand  il  eft  bien  paré  ,  lardez  -  le  de  gros 
lard  ,  &  le  faites  cuire  à  la  braifé  ;  foncez  une 
marmite  de  tranches  de  bœuf  &  de  veau  ;  met¬ 
tez  le  cuifTèau  de  veau  ficelé  deffus  ayec.racines, 
oignons ,  un  bouquet ,  une  gouffe  d’ail  ,  une 
feuijle  de  laurier ,  fèl  &  poivre  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  &  faites  fuer  pendant  une  heure, 
fur  de  la  cendre  chaude  ;  mettez- y  enfuite 
une  bouteille  de  vin  blanc  ,  que  vous  faites 
bouillir  &  écumer  auparavant ,  de  bon  bouil¬ 
lon  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu.  Quand  le  ciiiP 
fau  eft  fuffifamment  cuit ,  fervez-le  avec,  un 
ragoût  d’épinars.  (  Voyez  au  mot  Eptnar »  » 
manière  de  le  faire.  )  y  , , 

On  peut  aufli  fervir  de  ce  cuiffeau  froid  coupe 
par  tranches ,  pour  Entremets.- 

Ctrijfeau  de  veau  à  la  crème. 

Lardez  -  le  de  gros  lard  &  le  faites  mariner 
pendant  dix  ou  douze  heures  dans  une  fàintô 
Menehould  faite  avec  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine ,  fel ,  poivre  ,  clous  de^girn-^ 
fie  ,  une  gouflè  d’ail ,  tranches  d’oignons ,  pend  » 
ciboule  ,  deux  ou  trois  pintes  de  lait  faites 
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chauffer  cette  fainte  Menehould  _,  en  remua.nr 
toujours  ;  quand  elle  eft  froide  ,  mettez  dedans 
'votre  cuiflèam  ;  efluyez-le  enfuite  avec  un  linge- 
&  le  faites  cuire  à  la  broche  envelopé  d’e  bardes  . 
de  lard  ,  &  de  trois  ou  quatre  feüilles  de  papier- 
gris  ;  quand  il  eft  cuit ,  pannez-le  de  mie  dè 
pain  ;  faites-lui  prendre  couleur  &  fervez  avec 
une  fàuffe  piquante.  (  Voyez  au  mot  Scmjftr, 
l’article  Sauffe  piquante  ) 

( MtJJeaù  de  veau:  à  fa  daube. 

Lardez  ce  gros  lard  un-  morceau  de  rouëtlè 
de  veau'ou  le  gigot  tout  entier;  affaifonnez  les 
.  lardons  avcfel,  perfil'  ,  ciboule'  hachée,  une 
pointe  d’ail .,  &  épices  mêlées  ;  foncez  une 
.  marmite  de  tranches  de  bœuf  omettez  le  cuif- 
feau  deflus  ,  avec  fel ,  poivre,  un  bouquet 
oignon  ,  racine .;  faites  fuer  la  braife  pendant 
une  heure  ,  &  la  mouillez  d’une  bouteille  de¬ 
vin  blanc  que  vous  faites  bouillir  auparavant; 
laiffez  cuire  à-  petit  feu  ;  quand  il  eft  cuit 
lailfez-le  refroidir  dans  fon.  boüillon ,  drejfez- 
ïe  dans  un  plat ,  mettez  ce  qui  relie  de  faufle 
dfeffus.en  façon  de  glace fetv.ez  froid  fur  une 
ièrviette. 

Filets  de  veau  a»  blanc. 

Pàffez  des  champignons  coupés  en  filets  avec 
un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet ,  uhe  pointe 
d’ail ,  clous  de  girofle  ;  mouillez  dë  bouillon  ;  . 
faites  cuire  &  réduire  la  faufle  ;  coupez  du 
veau  cuit  à  la  broche  en-  filets  bien  minces  ; 
faites-les  chauffer  dans  le  ragoût  de  cham¬ 
pignons  fans  boiiillîr  ;  Irez  avec  de  la  crème  & 
des  jaunes  d’œufs  ,  un  jus  de  citron  &  fervez 
chaudement. 

Filets  de  veau  aux  concombres. 

Faites  un  ragoût  dê  petits  concombres.  (Voyez 
au  mot  Concombre  ,  la  manière  de  le  faire.  ) 
Mettez'  dedans  des  filets  de  veau  froid  ,  tuits  à 
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là  broche  ;  faites-les  chauffer  fans  bouillir^: 
fervez  chaudement,  '  •  ;- 

,  Longe  de  veau  en  ragoûts 
LardéZ' votre  longe  de  gros  lardons  aflaifon-i 
nés  de  fel  &  de  poivre,  &  la  faites  cuire  à  lai 
Proche;  quand  elle  elt  prefque  cuite ,  mette*-: la» 
dans  une  cafferole  avec  boiiillon,  un  verre  dé 
vin  blanc  » paquet  de  fines  herbes  ,  champi¬ 
gnons ,  le. dégoût  dé  la  longe  &  farine  frite;, 
laiffez  mitonner  le  tout  julqu’à  ce  que  la  fauffe' 
ibit  courte,  &  lêrvez  pour  Entrée. 

Longe  de  veau  à  là  crème  ou  à  la  Gafconne .• 

‘  Faites- la  blanchir,  lardez-la  de  gros  iard^ 
fàites-la  mariner  dans  une  iàinte  Menehould;,. 
comme  le  cuilTéau  à  la  crème.  (  Voyez  ^ci- 
devant  cet  article.  )  Faites-la.  cuire  de  même: 
à-  la  broche  ,  &  feryez  avec  une  fauffe  -pi¬ 
quante. 

Longe  de  veau  à  la  braife.  !-  *» 

Fâites-la  refaire ,  piquez-îa  de  gros  lard  affëi- 
fonné  de  perfil  &  de  ciboule  hachée,  poivre», 
fel ,  fines  herbes,  fines  épices;  garniflèz  lé  fond» 
d’ùne.  cafferole  ovale  de  bardes  dé  lard  &  dé* 
tranches  de  rouelle  de  veau  ;  affaiifonnez  dé  lèl  ,- 
poivre,  fines  épices  ,,tant  foit  peu  de  fines  her¬ 
bes,  perfil  haché,  oignons  coupés  par  tranches, 
carotes ,  panais  ,  tranches  de  citron  ;  mêttez-y- 
la  longe ,  le  côté  du  rognon  en  haut  ;  aiîaifon- 
nez  de  fus  comme  deffotus  ;  couvrez  de  tranches- 
dè  veau  &  de  bardes  de  lard,  &  faites  cuire dél- 
fus  &  deffous;  quand  elle  efî  cuite  &  égouttée  ,- 
dreffez-la  dans  un  plat  ;  jettez  deffus  un  ragoût 
de  ris  de  veau,  crêtes,  champignons  ,  trufes»- 
monderons  ,  &  fervez  chaudement  pour  gr°“e^ 
Entrée.  (  Voyez  au  mot  Ris  de  veau,  la  maniéré’ 
dè  faire  ce  ragoût.  )  ,  -  j 

On  peut  fervir  cette  longe’  avec  un  ragoût  nç- 
«oncombres ,  ou  bien  avec,  un  ragçût  de  Wi 
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tues.  _  (  Voy ez  aux  mots  concombre  &  laitue  ,  la,, 
manière  de  faire  ces- ragoûts.  ) 

Demi-'longe  de  veau-  au  -  court-boiallon. 

Envelopez .- la  - dans  une  ferviétte,  faites-la- 
cuire  dans  uncourt-boiiillon  bien  nourri  &  bien.! 
aflaifonné;  quand  elle  eft  cuite  ,  fervez-la  gar¬ 
nie  de  pain  frit  ou  de.  perfîl  frit.. 

Cotelettes.de  veau  farcies  grillées ,  avec- 

.  Coupez  un  quarrè  de veau  err côtelettes  les- 
plus  épaiffes  que  vous  pourrez  ;  faites  un  trou 
avec  un  couteau  lé  long  de  la  côte  omettez  de¬ 
dans  une  farce  dé  volaille  cuite  à  la  broche 
perfîl ,  ciboule ,  tétine  dé  veau  &-■  lard  blanchi  „ 
mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème ,  tel  ,, 
poivre ,  jaunes  d’oeufs  ;  coufez~les  enfiiite  pour- 
que  la  farce  ne  forte  pas  ;  -affaifonnez-les  par¬ 
ti  effu  s  de  fel  ».gros  poivre  ,  une  demi  -  feuille  de  • 
laurier  fur 'chaque  côtelettes  ;  faices-les  mariner 
avec  dû  lard  fondu ,  perfîl ,  ciboule  hachéè 
frotezdes  dé  leur  marinade  ;  mettez  deffus  & 
deffous  une,  bardé-  dé  lard--;  envelopez- les  de- 
feuilles  de  papier  ;  faites-lês  griller  à  petit  feu-î 
quand  elles  font  cuites,,  ôtez  le  papier*,  &  les-, 
fervez  avec  une  benne  effence. 

Côtelettes  de  veau,  aux  fines  herbes . 

Pàffez-les  fiir-le  feu  avec  du  lard  fondu ,  per-*- 
fîl ,  ciboules,  champignons,  une  pointe  d’ail,, 
un  peu  de  bafîlic ,  le  tout  haehé  très-fin;  mettez- 
les  côtelettes  -  deffus  avec  le  lard  &  les  fines  her¬ 
bes  où  vous  les'avéz  paffées;  aflàifonnez-.de  fel- 
&  poivre;  couvrez  de  bardés  de  lard,  &  faites- 
cuire  à  petit  feu  à  la  braife  ;  tirez-les  quand  elles- 
font  cuites;  mettez  du  coulis  dans  la-cafferole 
où  elles  ont  cnit;  faîtes  faire  un  bouillon  pour  dé- 
grailler  ;  paffez  la  fauffe  au  tamis ,  &  fervezavet 
un  jps  de  citron  fur  ies,  côtelettes.! 
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Côt  elette, y.  d/  oeaii  glacées  aux  petits  oignons . 
i  Piquez-les,  faites-ies  blanchir  &  glacer  en» 
fiiite  ÿ  faites  blanchir  de  petits  oignons ,  ôtez-eir 
la  première  peau  ;  faites-les  cuire  dans  du  boüilf 
l'on;  quand  ils  font  cuits,  mettez-les  dans  une 
èffence;  les  côtelettes  glacées,  mettez  une  gout¬ 
te  de  bouillon  dans  la  callerolë  pour  détacher  cë 
qui  reffe  ;  padezcette  fitufTe  au  tamis  ;  mettez-1'fc 
dans  le  ragoût  de  petits  oignons,  &  fervez-au- 
tour  des  côtelettes  glacées.- 

* Côtelettes  de  veau  glacées  aux  petits  pois. . 
Faites-les'  cuire  &  glacer  comme  les  précédé* 
tes  ;  faites  un  ragoût  de  petits  pois.  (  Voyez  a» 
mot  pois ,  )  &  fervez  delfus  les  côtelettes, 
Cottelettes  de  veau  en  papillotes*  , 
.Coupez  un  quarré  par  côtes  &  les  marinez 
avec  huile,  fêl ,  poivre  ,  perfil ,  ciboules»  cham^ 
pignons  hachés;  au  lieu  d’huile  ,  vqus  pouvez 
mettre  du  lard  fondu  ;  envelopez  chaque  côte 
de  papier  blanc  ;  faites  un  trou  à  chaque  mor¬ 
ceau  dë  papier  pour  faire  palier  un  petit  bout  ae 
côte  ;-  mettez  à  chacune  un  peu  dè  l’afiaifonn#- 
ment  où  elles  ont  été  mariuées  ;  frotez  les  pâr 
piers  d’huile ,  &  faites  griller  à  petit  feu  dans  leur 
jus;  quand,  elles  font  cuites,  fervez-les  a  fee 
avec  lë  papier.  ,  •  ■ 

Côtelettes  de  veau,  en  ragoûts  '  :  -, 

'  Foncez  une  caflferole  de  tranches-  dè  veau  &  , 
de  jambon  ;  mettez  les  côtelettes  deffus  avec 
un  bouquet,,  des  bardés  dè  lard,  fèl  &  poi¬ 
vre  ;  faites,  fuér  une  demi-heure  fur  UI5..Petl* 
feu,.  &  y  mettez  enfùite  un  peu  de  boitillon;; 
faites- un  ragoût  dè  ris  de  veau  À  de  cham¬ 
pignons;  mettez  dedans  le  jus ,  où  ont:  cmt.  les 
côtelettes;  faites-lur  faire  un  boiiillon  pour K* 
dégraiffer  ;  mettez- y"  un  jus-  dë  citron  &  fervez 
fur  les  côtelettes.  , 
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'  Côtelettes  de  veau  marinées ,  voyez  au  mot  côte¬ 
lette. 

.  Côtelettes  de  veau  à  la  Lyonnoife,  voyez  au 
mot  côtelette. 

Côtelettes  de  veau  à  la  •poêle,  voyez  côte¬ 
lette. 

Côtelettes  de  veau  à  la  Choiji ,  voyez  côte¬ 
lette. 

Quartier  de  veau  à  la  crème ,  yoyez  au  mot 
quartier.  ~ 

Quartier  de  veau  farci  à  la  broche,  voyez  au 
mot  quartier. 

Quartier  de  veau  mariné ,  voyez  au  mot 
quartier.  - 

Quartier  de  veau  piqué  garni  de  hatelettes  , 
yoyez-  au  mot  quartier. 

Epaule  de  veau  à  la  Turque,  voyez  au  mot 
, épaule . 

Gigot  de  veau  farci,  voyez  au  mot  gigot. 

Gigot  de  veau  à  l’ejloufade,  voyez  au  mot 

gtgpt. 

Pour  let  apprêts  des  ris  de  veau,  des  fraifes , 
du  rognon,  du  foie  , 'voyez  fous  les  articles  par¬ 
ticuliers  ris  de  veau,  fraije  dé  veau,  rognon  de 
veau,  foie  de  veau. 

Cervelle  de  veau  frite. 

Prenez  la  cervelle  de  deux  têtes  de  veau; 
coupez  en  dêux  chaque  morceau  ;  fafres-les  ma¬ 
riner  avec  un  morceau  de  beurre  maniée  de  fa¬ 
rine,  du  vinaigre ,  de  l’eau,  fel,  poivre , perlîl, 
ciboule ,  ail ,  oignon  par  tranches,  clous  de  gi¬ 
rofle;  quand  elles  font  marinées,  effuyez-les 
avec  un  linge,  &  les  farinez;  faites-Ies  frire 
enfuite ,  &  lervez  pour  Entremets  avec  'perlîl 
frit.  '  :  :  • 

Cervelle  de  veau  aux  petits  oignons ;  < 

Prenez  la  cervelle  d’autant  de  têtes  de  veau 
tue  vous  voudrez;  faites-la- -dégorger  dans  de 
Tome  III ,  V  n 
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l’eau  bouillante  ;  mette>.-la  cuire  enfuite  avec 
.des  bardes  de  lard ,  un  peu  de. bouillon ,  la  moi¬ 
tié.  d’un  citron  en  tranches ,  un  demi-fetier  de 
vin  blanc,  fel ,  poivre,  un  bouquet,  une  gouffe 
, d'ail,  clous  de  girofle  faites  blanchir  &  cuire 
cnfiiitedans  du  bouillon  de  petits  oignons  blancs 
affaifonnés  de  fel ,  d’un  bouquet  &  de  deux  tran¬ 
ches  de  citron;  quand  ils  font  cuits,  mettez-les 
.dans  une  cafferole  avec  du  coulis,  un  peu  de 
réduction  ;  faites-leur  faire  quelques)  bouillons; 
retirez  la  .cervelle  de  fabraife;  dreffez-Ia  dans 
un  plat ,  le  ragoût  d’oignons  par-dejTus,  &  fer» 
irez  chaudement. 

Cervelle  de  veau  en  cazjfes. 

Prenez-en  autant  que  vous  voudrez;  coupez 
chaque  morceau  en  trois  ;  faites-les  dégorger 
dans  l’eau  tiède  ,  égouttez-les  enfuite  &  les 
mettez  mariner  avec  huile ,  jus  de  citron ,  fel* 
gros  poivre  ,  perfil ,  ciboules,  champignons* 
une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  très-menu  ;  faites 
.de  petites  caîffes  de.  papier  ;  frotez-les  d’huile; 
mettez  au  fond  de  chaque. caiffe  une  petite  barde 
de  lard  ,  les  morceaux  de  cervelle  deffiis  avec 
leur  marinade  ;  cbuvrez  .de  petites  bardes  de  lard 
.  .comme  défions  ;  faites  cuire  à  petit  feu  fur  le  gril: 
quand  Selles  font  cuites  des  deux  côtés,  ferrez 
gans  les’caiffes.  ^ 

Cervelle  de  veau  à  F  Italienne. 

Faites-les  cuire  dans  un  bon  afiaifonnement  ; 
quand  elles  l’ont  plus  qu’à  moitié  cuites ,  cou- 
jjez-les  parsnoxceaux  de  la  grofleur  d’une  noix; 
jjaffez-les  dans  des  œufs  battus  ;  pannez-les  de 
mie  de  pain  bien  fine;  faites-les  frire  comme 
des  pigeons  au  bafilic  ;  drelfez-les  dans  Hnplat, 
&  fervez  avec  un  jus  de  citron  pour  Entrer 
jnets.  /  ^  ' 

Oreillons  de  veau  à  la  Sultane, . 

Echaudez  les  oreilles ,  faites-les  blanchir; 
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Sz-en  les  bouts  de  la  longueur  de  deux  doigts  ; 

tes  cuire  les  oreillons  dans  une  braife  blan¬ 
che  avec  des  tranches  de  veau  blanchies  un  ins¬ 
tant  ;  couvrez-les  deffus  comme  deffous  avec  des 
bardes  de  lard,  tranches  de  citron  ,-un  verre  de 
vin  de  Champagne ,  un  peu  de  boiiillon  ,  fél-, 
poivre ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules ,  ail , 
thim ,  laurier,  bafilic,  clous  de  girofle:. que  les 
oreillons  fe  confervent  bien  blancs;  quand  ils  font 
cuits  ,  fervez-les  avec  une  fauffe  à  la  Sul- 


Qreilles  de  veau  en  menus  droits. 

■  Les  oreilles  échaudées  &  blanchies ,  faites-les 
cuire  avec  boiiillon,  bardes  de  lard,  un  bouquet 
de  perfil,  ciboule,  ail,  thiim,  laurier, bafilic,  clous 
de  girofle  ,  Tel  &  poivre;  tirez-les  quand  elles 
font  cuites ,  &  les  biffez  refroidir  ;  coupez-les  en 
petits  filets;  mettez  dans  une  cafferole  une  tran¬ 
che  de  jambon ,  des  champignons  coupés  en  fi¬ 
lets,  un  oignon  de  même;  paiTez  le  tout  avec 
les  oreilles  avec  un  morceau  de  beurre  ;  mouil¬ 
lez  d’un  verre  de  vin  de  Champagne!,  d’un  peu 
de  rédudion  &  de  coulis  ;  ajoâtez  un  bouquet , 
perfil,  ciboules,  ail,  thim,  laurier,  bafilic, 
clous  de  girofle;  faites  bouillir  le  ragofit  à  petit 
feu,  &  dégrafiez  ;  quand  Ù  efi  cuit ,  ôtez  là; tran¬ 
che  de  jambon  &  le  bouquet;  mettez-y  de  la 
moutarde  ;  faites  chauffer  fans  bouillir,  &  fer- 
vez  chaudement. 

Oreilles  de  veau  en  ravigote.  ■ 

•  Mettez  dans  une  petite  marmite  de  bon  bouil¬ 
lon  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboule  ,  ail ,  thim 
laurier,  bafilic,  clous  de  girofle  ,  un  citron 
Coupé  par  tranches, »&  après  en  avoir  ôté  là  peau, 
fel  &  poivre  ;  quand  le  bouillon  commence  & 
bouillir ,  mettez-y  les  oreilles  de  veau  ,  &  les 
couvrez  de  bardes  de  lard  ;  quand  elles  font 
Cuites,  mettez  dans  le  fond  d’un  plat  une  fitufib 
V  u  î j 
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en,  ravigote  chaude ,  les  oreilles  de  veau  def* 
fus  ,  &  fervez  chaudement.  (  Voyez  au  mot? 
S aujfe  l’article  ravigote  chaude.) 

Tête  de  veau  avec  fa  peau. 

Echaudez-la  bien,  parez  là  par-deflous  de  Tes 
©s  ;  faites-la  dégorger  &  blanchir;  faites  un  blanc 
avec  de  la  farine  &  de  l’eau  ,  faites  bouillir  , 
mettez-y  la  tête  de  veau  &  faites  cuire  avec  du 
petit-lard  blanchi  coupé  par  tranches;  affai- 
fonnez  avec  fel ,  poivre  ,  oignons ,  racines,  on 
bouquet ,  clous  de'girofle,  une  pointe  d’ail,  une 
feuille  de  l’aurier  ;  quand  elle  eft  cuite,dreffez- 
la  idan?  un  plat  ,  du  petit-lard  autour  ;  -faites 
une  poivrade  avec  du  vinaigre  ,  fel  &  poivre; 
faites-la  boiiiliir ,  fi  vous  voulez  ,  &  fervez 
dans  une  fàufliere. 

L’on  fert  de  même  les  têtes  de  veau  fans  ta 
peau. 

Tête  de  veau  farcie.  , 

Prenez  une  tête  de  veau  avec  fa  peau  ;  quand 
elle  eft  bien  échaudée  &  bien  nettoyée  ,  def- 
foffez-la,  étendez-la  fur  une  table  le  côté  des 
oreilles  en  deffous  ;  faites  une  farce  avec  ta 
chair  d’une  poularde  rôtie ,  champignons,  per- 
fil,  un  peu  de  ciboule  hachée  ,  lard  blanchi;, 
graiffe-de  bœuf,  jaunes  d’œufs,  un  peu  de  mie 
de  pain  trempée  dans  de  la  crème,  le  tout  ha¬ 
ché  &  pilé  dans  le  mortier,  Sc  affaifonné  de  fel» 
poivre  ,  fines  épices ,  herbes  ;  faites  un  lit  de 
cette  farce  fur  la  tête  de  veau ,  mettez-y  un  ra» 

Îfoût  de  pigeons ,  perdreaux  ,  cailles  ou  orto- 
ans, comme  au  pcrapeton  ;  couvrez  le  ragoût# 
la  même  farce  ,  pliez  la  tête  de  maniéré  qu’elle 
paroüTe  entière;  envelopez  l§,deflusdhm  fianchei 
de  veau'à  la  ficelez;  garniffez  le  fond  dune 
marmite  de  bardes  de  lardât  de  tranches  de  bœuf/ 
affaifonnez  de  fel,  poivre  ,(  fines  épices,  fines 
Jgrbç$  ,  pignggs  par  franches  i  caretes , 
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mi*  tranches  de  citron  verd  ,  perfil  haché  cibotr- 
les  entières,  feuilles  de  laurier;  mettez-y  en- 
fuite  la  tête  de  veau affaifonnez  deflus  coni- 
me  deffous  ;  couvrez  de  tranches  de  bœuf  & 
de  bardes  de  lard  ;  couvrez  la  rnârmïte  de  fort 
couvercle,  &  faites  cuire  feu  deflus  &  deflous. 
.Quand  elle  eft  cuite  ,  dreffez-la  dans  un  plat*  & 
fervez  avec  une  effence  &  un  jus  de  citron. 


Tête  de  veau  farcie  avec  different  ragoûts. 

On  peut  fervir  cette  tête  de  veau  farcie  Si 
cuite,eoinme  on  vient  de  le  dire, avec  un  ragoût 
de  trufes  vertes  ou  d’écreviffes'  deflus.  (Voyez 
aux  mots  truffe  &  écreviffe  la  manière  de  faire 


ces  ragoûts.) 

Tête  de  veau  d’une  autre  façon. 

Quand  elle  eft  bien  échaudée  ,  defoffez  -  la 
fans  percer  la  peau ,  étendez- la  fur  une  table  % 
étendez  deflus  une  petite  farce  fine  qui  foitbien 
liée  ;  arrangez-y  enfiiite  des  filets  dé  bœuf  &  de 
mouton  avec  des  lardons  de  lard  &  de  jambon; 
donnez-lui  la  figure  d'une  tête  de  veau  en  la 
coufant  ;  faites-la  cuire  comme  une  bonne  dau¬ 
be  bien  nourrie  ;  quand  elle  eft  cuite  &  dégraif- 
fée  férvez-la  avec  tel  ragoût  que  vous  jugerez 
à  propos ,  ou  bien  avec  une  effence  lice  pour 
Entrée. 


Tête  de  veau  frite. 

Cette  tête  de  veau  cuite  comme  on  vient  de 


le  dire  peut  fe  frire  étant  trempée  dans  des  œufs 
battus  &1pannée  ;  on  la  fert  avec  perfil  frit. 

La  tête  duxhevreuil  fe.  peut  accommoder  de 
,1a  même  manière  excepté  qu’il  faut  y  laiffer  le 
crâne ,  pour  qu’elle  ait  plus  figure  de  tête.  On 
la  farcit  de  même .  on  la  fait  cuire  &  on  la 


fért  de  la  même  façon. 

Tête  de  veau  à  l’Angloife. 

Prenez  une  tête  de  veau  avec  fa  peau  ;  échatr- 
dêz-la ,  fcndez-la  en  deux  pour  la  mieux  faites 
Y  u  iij 
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dégorger  en  eau  tiède  ;  faites  cuire  ces  dèu* 
moitiés  dans  une  bonhe  braife  moüillée  avec 
ii  langue.  Quand  elles  font  cuites ,  retirez -les,, 
confervez  la  moitié  la  plus  propre  que  vous 
pannerez  avec  une  mie  de  pain  bien  blanche  V 
.arrofez-la  dé  beurre  &  de  fines. herbes-;- faites 
hii  prendre  couleur  au  four';  faites  unragoût* 
de  l’autre  moitié  ,  coupée  comme  des  rnenul 
droits  avec  la  langue  ;  faites  mariner  la  cervel¬ 
le  que  v^us  couperez  enfuite  en  petits  dés;  fari¬ 
nez  -  les  &  les  faites  frire  ;  du  petit -lard  de 
même  ;  dreffez  le  ragoût  dans  un  plat  ,  la  fé¬ 
condé  moitié  de  tête  defliis,  un  cordon' autour 
du  plat  de  petits  tas  de  cervelle  frite  ,  petit- 
lard  &  perfil  frit  ;  forvez  pour  Entrée. 
jus  de  veau. 

Coupez  de  là  rouelle  de  veau  par  tran¬ 
ches  &  les  battez  ;  garniffez-en  le  fond  ,  d’une- 
cafferoîe  ;  mettez  par-dellus  quelques  oignons- 
coupés  par  tranches ,  carotès  &  panais ,  avec 
un  peu  de  bouillon  ;  faites  fuer  à  petit  feu  & 
•attacher  légèrement;  mouillez  de  mitofinagei  fe 
lai  fiez  mitonner  doucement  jufqtt’à  ce  que  là 
viande  foit  cuite.  Quand  le  veau  eft  cuit ,  pafi 
fez  le  jus .  dans  un  tamis ,  &  le  confervèz  dans  ■ 
une  terrine. 

Ce  jus  eft  pour  toutes  fortes  de  potages  & 
de  ragoûts. 

Coulis  ou  blond  de  veau* 

Garniffez  le  fond  d’une  cafferoîe  tranches 
de  cuiffe  de  veau,  de  beurre  ou  lard  fondu  ,. 
tranches  de  jambon ,  oignon  piqué  d’un  clou 
avec  un  peu  de  boüillon  ;  faites  fuer  ;  quand 
le  caramel  eft  formé ,  ôtez  la  viande.  &  tous  les 
ingrédiens  &  les  j'ettez  dans  une  autre ’caflero- 
le  ;  mettez  dans  le  caramel  du  beurre  ou 
lard  fondu  avec  de  la  farine  ;  faites  colorérjuc 
le  feu  fans  fentir.  le  roux  ,•  mouillez  de  von 
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6oiiillojl ,  un  peu  de  jus  ,*  quand  la  viande  eflr 
«Suite,  dégraiffez  &  paffez  ce  blond  parle  tamis- 
fans  expreffion. 

Autre  hlond  de  veau: 

Quand  la  viande  a  bien  fué  dans  là  caffero- 
Iè,  lai fiez  attacher  comme  pour  tirer  un  jus  lé¬ 
ger  de  veau  ;  faites  alors  un  demi  roux  avec  du 
lard  fondu  &  dè  la  farine  ;  moiiillez  de  bouil¬ 
lon  avec  un  peu  de  jus  ;  finiffez  comme  on  vient 
de  le  dire. 

Pain  de  veatt. 

Coupez  de  la  rouelle  de  veau  par  tranche* 
bien  minces  que  vous  battrez  avec’le  dos  d’un 
couteau  ;  faites  une  farce  avec  d’autres  rouelles 
de  veau  bien  hachées,  lard  blanchi  ,  graiffe 
blanchie  ,  jambon  cuit ,  toutes  fortes  de  fines 
Kerbes,  la  chair  d’un  eftomac  de  chapon  &  dé 
perdrix,  trufes  hachées  , champignons ,  &  mouf- 
ferons  auffi  hachés  ,  tout  cëla  bien  affaifonnè 
de  toutes  fortes  de  fines,  épices  &  mêlé  d’un  peu 
de  crème  ;  arrangez  dans  une  cafferole  rOnde 
les  bardes  de  lard ,  enfiiite  la  moitié  des  tranches 
de  veau  battues,  &  enfin  la  farce  ;  couvrez  deffus 
de  la  même  manière  que  deffous ,  enforte  que 
là  farce  foit  bien  enfermée;  faites  cuirè  enfiiite 
à  la  braifè  feu  deffus  &  deffous.  On  peut 
mettre  une  petite  pointe  d’ail  dans  la  farce  ; 
le  tout  bien  dégraiffé  fèrvez  chaudement. 

Pain  de  veau  avec  différent  ragoûts. 

On  peut  fervir  ce  pain  de  veau  aux  pois* 
ou  aux  afperges,  avec  un  ragoût  de  concom¬ 
bres  ,  de  chicorée ,  'ou  de  petits,  champignons. 

(  Voyez  fous  les  articles  particuliers  la  manière 
de  faire  ces  ragoûts.)  .  t 

Terrine  de  tendrons  de  veau  aux  -petits  fois. 

Vos  tendrons  coupés  ,'lavez-les  bien;  mettez 
du  lard  fondu  dans  une  cafferole ,  &  quand  il 
eft  un  peu  chaud ,  mettez-y  les  tendrons  de 
V  u  iv 
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veau  affaifonnés  de  fel ,  poivre  ,  un  bouqneA 
un  oignon  piqué  de  clous un  peu  de  perfil 
haché.  Quand  ils  font  paffés ,  mettez  -  y  tant- 
foit  peu  de  farine  ;  mouillez  moitié  boüillon  & 
moitié  jus  ,  &  laiJTez  mitonner  à  petit  feu  ; 
faites  un  ragoût  de  petits  pois.  (  Voyez  au  me*. 
Pois ,  la  manière  de  le  faire.  )  Dreffez  propre¬ 
ment  les  tendrons  dans  la  terrine;  jettez  le; 
ragoût  de  pois  par-deffus  &  fervez  chaudement. 

Terrine  de  tendrons  de  veau  à  la  purée  verte  ». 
aux  pointes  .d’afperges  &  aux  cœurs  de 
Laitues. 

Vos  tendrons  coupés  ,  faites  les  cuire  â  ht 
braifeavec.du  petit  lard  ;  feites  une  purée  verte.- 
(  Voyez  au  mot  Purée  ,  la  manière  de  la  faire'.  )  • 
Faites  un  ragoût  depointes  d’afperges  &  de  coeurs 
de  laituès.(Voyez  fous  les  aniclesparticuliers  la 
manière  de  le  faire.  )  Quand  les  tendrons  de  veau 
font  cuits,  dreffez-les  dansla  terrine,  du  petit-lard 
entre-deux ,  les  cœurs  de  laitues-  autour, avec 
les  pointes  d’afperges,  la  purée  par-deffus  & 
fervez  chaudement. 

Potage  d’une  poitrine  de  veau  un  pain  au. 

milieu .  ^  j ...  : 

FarcilTez  le  pain  d’un  bon  godiveau  ,  bien 
affaifonné  avec  moelle  de  bœuf,  culs  d ara- 
chaux,  champignons,  ris  de  veau  &  autre.  Ce, 
pain  doit  être  découvert  &  mis  au  mille#  du 
plat  ;  dreffez  votre  potage  à  l’ordinaire  ;naoüiJ- 
lez  d’un  boüillon  où  vous  aurez  fait  cuite  une 
poitrine  de  veau  avec  d’autres  viandes  ;  nosr* 
riflez  d’un  bon  jus  de  veau  &  fervez.  _ 

On  fait  auffi  un  potage  avec  un  jarret  de 
veau. 

Pâté  de  rouelle  de  veau  ,  chaud . 

Coupez  en  trois  une  rouelle  de  veau;  lardez- 
la  de  moyen  lard  bien  affaifonné  ;  dreffez-la  en 
.pâté  fine  fur  un  bon  .godiveau  ;  garmuez  de 
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pointes  d’afperges ,  champignons ,  ris  de  veau  , 
morilles  ,  trufes  ,  culs  d’artichaux,  lard  pilé, 
avec  fel ,  poivre ,  fines  épïces ,  fines  herbes  } 
couvrez  de  même  pâte  &  faites  cuire  pendant 
deux  heures.  Avant  de  femr  dégraiffez-le  bien; 
mettez  y  un  coulis  de  veau  &  de  jambon- (Voyez 
au  mot  Jambon ,  la  manière  de  faire  ce  coulis.  ) 
Servez  chaudement  pour  Entrée. 

Tâté  froid  de  veau. 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau  ,  lardez-Ia  it 
"efos  lard  bien  affaifonné  de  tel ,  poivre  ,  fines 
herbes  ,  fines  épïces  ;  faites- la  mariner  avec  du 
vinaigre  ;  faites  une  abaifle  d’une  pâte  ordinaire 
que  vous  mettrez  fiir  de  gros  papier  /  beurré. 
Dreffez-y  votre  veau  avec  du  lard  pilé  &  des 
bardes  de  lard',  feuilles  de  laurier  &  afiaifon- 
nemens  ordinaires..  Couvrez  d’une  autre  abaifife 
faites  cuire  &  fervez  froid. 

Nous  avons  expofé  au  commencement  de 
cet  arricle ,  [les  qualités  de  la  chair  de  veau. 
Voyez  tous  les  articles  particuliers  les  qua¬ 
lités  de  fes  differentes  parties  ,  comme  frai- 
fe ,  pieds,  &c.  pour  les;  effets  qu’il  peut  pro¬ 
duire  fuivant  fes  diâétens  apprêts.  (  Voyez  les 
articles  Ragoût ,  Ajfatfonnemens ,  Pâtijfertes.) 

VIN.  Vinum.  Les  principes  ou  élémeas  dont 
le  vin  eft  çompofé  font  un  efprit  inflammable, 
un  phlegme,  un  fel  tartateux  acide,  une  efpêce 
de  fubftanee*fulphureufe  &  oléagineufe. 

\  Les  vins  diffèrent  les  uns  des  autres  par  rap¬ 
port  au  goût ,  à  l’odeur  &  aux  autres  vertus ,  fé¬ 
lon  la  proportion  &  le  mélange  de  ces  éjémens. 
Ceux  qui  contiennent  une  grande  quantité  d’ef- 
ptit  inflammable  ,  enivrent  &  échauffent  ;  «jais 
ceux  en  qui  les  parties  phlegmatiques  ou  tarta- 
reufes  aigrelettes  dominent  ,Tont  laxatifs  &  diu¬ 
rétiques  ,  &  n’affeéfcent  pas  aifémeat  la  tête.  Le* 
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vins  qui  contiennent  une  grande  quantité  df 
Aibflance  oléagineufe  &  fùlphurèufe ,  comme 
font  tous  lès  vins  vieux,  font  d’un  jaune  extrê¬ 
mement  foncé  ,  d’un  goût  &  d’une  odeur  forte; 
&  comme  ils  né  tranfpirent  pas  aifén&nt ,  ils- 
relient  long-tems  daus  le  corps ,  &  le  deffë- 
ehent. 

On  trouve  encore  dans  les  vins  qui  n*ont  pas 
fuffifamment  fermenté  fur-tout  dans  ceux  tfe 
Frontignan ,  de  Canaries  &  de  Hongrie ,  uir 
autre  élément,  ou  principe  etfêntieï,  fqaviyju 
une  fubflance  douce ,  oléagineufe ,  tempérée  St 
vifqueufe  ,  qui  les  rend  non-feulement,  agréa¬ 
bles  au  goût ,  mais  encore  nutritifs  &  adoupC- 
fâns. 

Il  y  a  des  vins  qui  contiennènt  un  foufre  doux 
êt  fobtil ,  au  lieu  que  les  autres  n’ont  qu’un  foufre 
groffier,  moins  agréable  aU  goût.  Lés  vins  df 
Hongrie ,.  par  exemple ,  &  du  Rhin-,  contien¬ 
nent  un  efprit  beaucoup  plus  agréable,  &  uir 
foufre  plus  doux  &  plus  fubtil  que  ceux  de  Fran¬ 
ce  de  -  là’  vient  que  l’odeur  feule  du  vin  . du 
.  Rhin  ,  lorfqu’il  eft  vieux  &  de  bonne  qualité  » 
ranime  les  forces  à  un  point  extraordinaire 
ce  que  les  autres  vins  né  font  point.;  y.  .. 

Le  principe  tartareux  varié  au®,  félon  les 
vins :les  uns,  comme  ceux  de  Provence ,  con¬ 
tiennent  une  grande ‘quantité  de  tartre  greffier  » 
&  les  autres ,  comme  celui  du  Rhin,  un  tartrg 
infiniment  plus  fubtil  ;  quelques-uns ,  comme 
ceux  de-Marfoille ,  contiennent  un  tartre  nitreux 
légèrement  amer,  ce  qui  les  rend  laxatifs  &  diu¬ 
rétiques.  ...  y t, 

La  couleur  des  vins  dépend.dû  principe 
gineux  &  fulphureux  qui  fe  réfout  &  je 
Intimement  avec  leurs  parties ,  à  l’aide  du  mou¬ 
vement  fermeritatifimeffin;  d’où  il  fuit  qu  et»- 
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doit  être  d’autant  plus  foncée ,  que  le  vin  con¬ 
tient  une  plus  grande  quantité  d’huile. 

Tous  les  vins  rouges  en  général  ont  un  goût 
&  Une  vertu  aftringente,  non-feuiement  à  caufe 
qu’on  les  laide  long-tems  infufer  avec  les  pel¬ 
licules  rouges  du  raifin  ,  mais  encore  avec  leurs 
pépins.,  dont  le’ goût  eft  manifeftement  aftrin- 
gent;  au  (H-  extraient-ils  le  principe  aftringent 
de  ces  deux  fobftances  ,-pour  fe  Papproprier. 

Les  pays  lîtués  entre  le  40.  &  le  50.  degré  de 
latitude,  comme  la  Hongrie ,  l’Efpagne ,  le- 
.  Portugal ,  Pltalie,  la  France,  une  grande  par¬ 
tie,  de  P  Allemagne ,  l’Autriche,  la  Tranfilva- 
nie  ,  &  une  grande  partie  de  la  Grèce,  pro- 
duifent  les  meilleurs  vins ,  parce  que  ces  régions 
font  beaucoup  plus  expofées  au  foleil  que  les- 
autres.  '  . 

L’expérience  prouve  encore  que  les  vins  qui; 
eroilfent  fur  d'es  montagnes  limées  for  les  bords 
des  rivières,  font  infiniment  meilleurs  que  les 
autres  ;  caria  bonté  des  vins  ne  dépend  pas  feu- 
lement  dé  l’influence  du- foleil,  mais  aulfi  de  la- 
nourriture  que  les  raifîns  reçoivent.  Or  comme 
les  montagnes  font  expofées  à  la  rofée,qui  eS? 
beaucoup,  plus  abondante  aux  environs  des  ri- 
vierés  que  par-tout  ailleurs ,  &  que  celle-ci  ren¬ 
ferme  une  eau  fobtile ,  &  un  principe  éthéré ,  il 
n’eft  pas  étonnant  qu’elle  fourniffe  une  nourriture 
convenable  pour  les  vignes.  Les  vignes  ont  en¬ 
core.  befoin  de  pluie  ;  car  les  rofées  ne  foffifect 
pas  pour  les  nourrir. 

La  nature  du  foleil  contribue  aufli  beaucoup^ 
là  bonté  du- vm,  &  l’on  obferve  que  les  meil¬ 
leurs  ne  croiffent  point  dans  les  terres  grades  , 
argilleufes ,  groffieres  &  noirâtres  ;  mais-  bien 
dans  celles  qui.  abondenten  pierres.,  en  fable, 
en  craie  ;  car  ces  dernieres,  quoique  ftériles  en 
apparence  confervent.  long-tems  la  chaleur  du 
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foleil,  qui  échauffe  les  racines  des  vignes,' 'S 
donne  moyen  à  la  nourriture  de  fè  diffribuer 
dans  toutes  des  parties  de  la  plante. 

Ajoutez  à  cela  que  les  eaux  qui  circulent  dans 
ces  fortes  de  terreins,  s’atténuent,  fe  filtrent,  & 
le  débarraffent  de  leurs  parties  les  plus  groffie- 
res  ;  au  moyen  de  quoi  le  fuc  nourricier  delà 
plante  devient  plus  pur  &  plus  fubtil. 

On  ne  doit  donc  pas  douter  que  la  nature  du 
foleil  ne  contribuëpas  infiniment  à  varier lesgoûts  . 
du  vin,  &  à  lui  donner  une  qualité  bonne  ou  mal?, 
faifante ,  puifque  des  cantons  fîtués  fur  la  mêmejs 
montagne ,  également  expofés.au  foleil  ,  &  qui 
portent  des  vignes  de  même  efpé6e,  produi- 
fent  des  vins  tout-à-fait  différens  par  rapport 
à  la  falubrité  ,  au  goût  ,  &  à  la  qualité. 
Le  vin  de  Toray,  fi  l’on  en  croit  les  habi- 
tans  ,  n’eft  redevable  de  fes  vertu.s  falutaires 
qu’à  l’or  qui  croît  dans  cette  contrée  ;  mais  ne 
vaut-il  pas  mieux  les  attribuer  à  la  grande  quan¬ 
tité  de  foufre  corroboratif  que  le  terrein  con¬ 
tient  ,  puifque  l’or  ni  aucun  autre  métal ,  rie 
peut  contribuer  à  la  fertilité  de  la  terre,  si  en¬ 
core  moins  éxalter  les  fucs  des  végétaux  ,  ou  > 
les  rendre  plus  falutaires.  La  falubrité  des  vins  dô 
Hongrie  dépend  uniquement  de  la  fubtilité  de  la 
nourriture  que  les  vignes  reçoivent,auffi-bienque 
le  principe  aérien  &  éthéré  qui  fe  mêle  avec  leur 
fuc,  &  rend  les  alimens  &  les  remedes  beaucoup 
plus  falutaires  qu’ils  ne  l’euffent  été  fans  cela» 

Plus  les  eaux  font  fubtües ,  légères  impre- 1 
gnées  d’une  manière  éthérée ,  plus  elles  font  fa¬ 
lutaires.  Les  eaux  médicinales-  ne  gaériflent  les 
maladies  avec  tant  d’efficacité,  qu’a  caufe des 
fèls  &  du  principe  fpiritueux  éthéré  qu’elles  con¬ 
tiennent,  &  elles  n’en  ont  pas  plutôt  été  dé¬ 
pouillées  par  la  chaleur  &  par  l’approche  dé  fais 
qu’elles  perdent  entièrement  leur  vertu,  <Cfjî  . 
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«unfi  que  l’efprit  jéthéré  élaftique'  comeu  dans 
le  vin  accéléré  ,  le  mouvement  des  fluides , 
&  excitede  légères  contra  étions  dans  les  fibres 
motrices  qui  facilitent  la  circulation  du  fâng 
&  des  humeurs  ,  auffi  bien  que  les  fécrétions 
&  les  excrétions  dont  la  vie  dépend. 

De-là  vient  que  les  vins  de  Hongrie  qui  con¬ 
tiennent  des  parties  extrêmement  fubtiles  & 
fpiritueufês,  font  fi  propres  à  rétablir  les  forces  , 
&  à  chaffer  les  humeurs  crues  &  fuperflues  du 
corps. 

Le  vin  en  général  pofféde  un  grand  nombre 
de  vertus  ;  l’ufage  modéré  de  cette  liqueur  pro¬ 
longe  la  vie,  &  entretient  le  corps  en  fanté  &  en 
vigueur  ;  il  influe  non-feulement  fur  le  corps  , 
mais  encore  fur  l’efprit,  dont  il  augmente  les 
facultés  plus  qu’aucune  autre  liqueur  ©u  qu’au¬ 
cun  autre  remede  que  l’on  connoiffe;  Gryllus 

firétend  que  les  Grecs  n’ont  éré  redevables  de 
eur  favoir  qu’à  la  bonté  de  leurs  vins  ;  &  qu’ils 
n’ont  perdu  la  réputation  qu’ils  avoient  acquife 
dans  les  Arts  &  dans  les  Sciences ,  que  depuis 
que  les  Turcs  ont  détruit  leurs  vignobles.  En 
effet  l’expériencer  prouve  que  les  Italiens ,  les 
François,  les  Allemans,  &c.  dont  les  pays  abon¬ 
dent  en  excellens  vins  font  beaucoup  plus  in¬ 
génieux  que  les  peuples  du  Nord  qui  ne  boivent 
que  de  la  biere. 

On  a  de  tout  temps  fait  l’éloge  du  vin  &  on  Fa 
toujours  regardé  comme  très-falutaire;  ce  n’eft 
pas  fans  raifon;en  effet  on  ne  fè  porte  bien  qu’au- 
tant  que  la  circulation  eff  en  bon  état ,  or  il  eû 
certain  que  lorfque  les  humeurs  font  groflieres,  & 
que  la  circulation  languit ,  en  confequence  de 
la  foiblefTe  du  cœur  ,  ou  pour  telle  autre  caufe 
que  ce  foît ,  les  fonétions  animales ,  &  parcon- 
équsnt  la  fanté  fouffrent  une  altération  confi- 
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flérable.  On  prévient  ces  malheurs  par  le  vra  i 
.qui,  pris  avec  modération  ,  augmente  la  cha¬ 
leur  du  corps,  rend  le  pouls  plus  fort  &  plus  vil; 
pouffe  le  fang  du  centre  à  la  circonférence,' aug¬ 
mente  la  tranfpiration  ,  provoque  Purine ,  rend 
le  vifage  vermeil ,  fait  enfler  les  veines  ,  en  un 
mot  fortifie  le  corps  &  l’elprit. 

Les  anciens  étoient  fl  perfuadés  dé  cette' vé¬ 
rité  ,  qu’ils  eftimoient  l’ivreffe  néceffaire  de  tems 
à  autre  ,  pourvû.  qu’elle  ne  fut  pas  excelïive 
car  le  trop  grand  abus  du  vin  n’eft  pas  moins 
nuifible  que  celui  dés  autres  remedes.  Si  l’on 
en  boit  flans  quelques  occafions  plus  qu’à  l’or¬ 
dinaire  ,  Ce  ne  doit  être  que  dans  la  vue  de  ré¬ 
veiller  les  efprits  ,  de  ranimer  Pâme ,  de  puri¬ 
fier  le  fang  ,  &  de  lever  les  obftrudions.. 

.  On  fera  peut-être  bien  aile  dé  trouver  ici  une 
lifte  des  principaux  vins  qui  croiffent  en  Euro¬ 
pe  ,  &  dont  on  fait  le  plus  d’ufage ,  avec  leurs 
propriétés  &  leurs  qualités . 

L’Italie  fournit  des  vins  auffi  généreux 
que  délicieux  ,  entre  autre  celui  qui  croit 
au  pied  du  Mont  Véfuve,  comme  fous  le 
nom  de  lacrima  chrifti ,  parce  qu'il  coule  en 
forme  de  larmes  avant  qu’on  ait  foulé  {e  raifin. 

âtelques-uns  le- nomment  vin  vierge  ;  il  eft  pé« 
trant  d’un  rouge  vermeil ,  d’une  odeur  agréa¬ 
ble  ,  d’un  goût  douceâtre ,  &  d’une  qualité 
lutàire  ;  il  paffe  avec  beaucoup  de  facilité  à 
çaufe  de  fa  ténuité. 

Le  vin  d’Albe ,  ainlï  nommé  du  lieu  où  u 
croît ,  n’eft  pas  moins.-falutaire  aux  perfonnes 
enfanté  qu’aux  malades ,  à  caufe  de  la  vert» 
qu’il  a  d’exciter  la  tranfpiration  &  l’urine  ;  il  J 
en  a  de  rouge  &  de  blanc. 

-  Le  mufcat  de  Tofcane  ,  ou  le  vin  de  Monte* 
fiafcone  eft  très-eftimé  &  extrêmement  agréa; 
ble  à  boire. 
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Ce  vin  Marciminien  qui  croît  près  de  Vicen- 
Hge  eft  excellent ,  &  moins  nuifîble  aux  gouteux 
qu’aucun  antre  vin  que  ce  (oit. 

Les  vins  de  Rhétie  ,  qui  croiient  dans  1a 
/vallée  Télivienne  font  extrêmement  riches  & 
délicieux;  ils  font  rouges  comme  du  làng,  doux, 

laiffent  -un  goût  quelque  peu  auftere  fur  la 
langue. 

Les  vins  de  Crete  &  de  Chypre,  autrefois 
■connus  fous  le  nom  de  Puniques,  font  -deux  vins 
-de  Grece -généralement  eftimés. 

Lé  vin  de  Champagne  tieBt  le  premier  rang 
•entre  ceux  qui  croiffent  en  Fjrasce  ;  il  eft  agréa¬ 
ble  à  l’eftomac  ,  ami  des  nerfs  &  de  la  tête  ; 
11  paffe  aifément  par  les  urines;  &  l’acide  fubtii 
&  fpirituçux  qu’il  contient  le  rend  d’un  goût  dé¬ 
licieux 

Les  vins  de  Bourgogne  tiennent  le.  fécond 
tang  ;  ils  font  forts  ,  -couleur  cfoeil  de'  per¬ 
drix  ,  agréable  au  goût,  moins  volatil,  &  plus 
propre  à  fupporter  l’eau  que  le  vin  de  Champa¬ 
gne.  _  '  .  ; 

Comme  ils  contiennent  plus  d’éfprit  qu’aucun 
autre  vin,  il  conviennent  à  ceux  d’ont  l’eftomac 
engendre  une  grande  quantité  d’acides  ,  ai* 
vieillards ,  par  exemple ,  aufli  bien  qu’aux  pet- 
fonnes  fujettes  aux  affi^jgta-jhipocondriaques 
&  aux  fièvres  quartes.  lurtoutfàlutaires 
dans  r  les  cas  où  la  chiliwBon" eft  dêfeâueu fe.s 
&  où  il  refte  beaucoup  de  crudités  ^arides  dans 
l’eftomac.  *  . 

Enfin  comme  dans  la  d{ftilation  du  vin*  de 
Bourgogne  ,  le  réfîdu  eft  up  phlegme  acide  , 
âuftére  &  aftringent  ,  il  s’enfuit  que  ce 
vin  eft  propre  pour  fortifier  le  tour  de  l’eftc- 
mac  &  des  inteftins  ;  &  qu’il  vaut  mieux  eu 
faire  ufage  lorfque  le  ventre  eftlâche  que  iorfqu’il 
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Le  vin  clairet  ,  qui  croît  aux  environs  de 
,Bourdeaux  ,  eft  quelque  peu  auftére  ;  il  ne 
trouble  ni  la  tête  ,  ni_  les  opérations  de 
l’efprit ,  &  il  fortifie  admirablement  le  fon  de 
l’eftomac.  Le  meilleur  eft  celui  de  Pontac. 

Les  vins  d’Orléans  ,  tant  rouges  que  blancs  ^ 
font  généreux  &  amis  de  l’efiomac  ;  mais  il* 
portent  ordinairement  à  la  tête. 

Les  vins  blancs  du  Poitou  ,  approchent  un 
peu  de  ceux  du  Rhin  ;  mais  ils  font  bien  plus 
cruds. 

On  peut  encore  mettre  au  rang  des  meilleur* 
vins  de  France  ,  le  vin  de  Frontignan  &  le 
vin  mufcat ,  qui  efl:  rouge ,  extrêmement  fort  » 
d’un  goût  âcre  &  quelque  peu"  auftére,  &  capable 
de  fupporter  l’eau. 

Tel  efl  encore  le  vin  de  FHermitage,  entre 
Valence  &  Saint  Valier,  qui  efl  rougeâtre, 
médiocrement  auftére,.  &  d’un  goût  appro¬ 
chant  de  celui  des  Baies  de  Mirte. 

L’Efpagne  produit  des  vignes  qui  donnent  dés 
vins  excellens  à  caufe  dé  la  maturité  du  raiiîn. 

Le  vm  de  Canarie  ,  qu’on  apporte  aujour¬ 
d’hui  des  grandes  Canaries ,  croît  aux  environs 
de  Palma.  On  en  fait  un  grands  cas.  , 

Le  vin  de  fylalvoifie  eft  fait  avec  de  gros 
raifins  ronds ,  &  feconferve  G  long-tems ,  qu’on 
peut  le  tranfpofgffiwss  toutes  les  parties''du 
monde.  vBP' 

Le  vin  de  malaga  eft  beaucoup  plus  g«Ès  que 
celui  de  Canarie,  -  .  , 

Le  vin  d’Alicante, dans  le  Royaume  deValence, 
eft  rouge,  épais ,  agréable  au  goût ,  &  forti¬ 
fie  l’eftomac.  Celui  auquel  on  donne  communé¬ 
ment  le  nom  de  Tent  ou  de  vin  couvert ,  ne 
diffère  en  rien  du  précédent. 

Nous  avons  déjà  parlé  de*  vin*  de  Hongrie  Sc 
«lu  Rhin. 

Entre 
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Entre  les  vins ,  il  y  en  a  d’épais ,  de  légers, 
'd’aufîeres  &  de  doux;  &  de  ces  vins  les  uns 
font  blancs ,  les  autres  d’un  jaune  foncé  ou  rou¬ 
ges  ;  (ans  parler  des  couleurs  intermédiaires  , 
qui  font  des  teintes ,  fortes,  ou  affaiblies*  des 
premières;  il  y  en  a  qui  portent  beaucoup  d’eau, 
&  d’autres  qui  en  portent  peu. 

Les  vins  épais  nourrirent  beaucoup  >  fbntu» 
fong  épais  &  caufènt  des  obfiruéHons  dans  les 
vifceres.  ,  ' 

Les  vins  aufteres  conviennent  mieux  à  l’ef- 
tomac  ;  ils  nourriffent  peu. 

Les  vins  doux  produîfent  des  effets  tout  con¬ 
traires. 

Les  vins  blancs  échauffent  moins  que  les 
autres. 

Les  vint  d'un  jaune  foncé  font  les  plus  chaudsÿ 
après  eux  les  vins  rouges. 

Les  petits  vins,  ou  ceux  qui  ne  peuvent  por¬ 
ter  qu’une  très-petite  quantité^  d’eau  ,  font  les 
moins  efficaces,  %  il  n’yen  a  point  'qui  attaquent 
.  moins  la  tête. 

Ceux ,  qui  fè  font  une’êtudè  (particulière  dis 
conferver  leur  fanté,  choifîront  les  vins  riches 
&  hauts  en  couleur. 

Ceux  qui  outre  cela  auront  envie  <T entrete*> 
nir  leurs  efprits  animaux  dans  un  état  libre  ît 
tranquile  ,  s’fen  tiendront  aux  petits  vins  ,*cm  aux 
vins  blancs  &  clairs  qui  portent  peu  d'eau  ,  à 
moins  qu’un  appauvrifiement  extraordinaire  da 
fang  ne  les  détermine  à  ufer  d’une  liqueur  plu» 
aétive. 

Dijfertation  fur  les  vins  par  M.  Attdry. 

La  qualité  propre  du  vin ,  dit  M.  Andry,  quand 
©n  en  ufe  modérément ,  eft  de  réparer  les  ef¬ 
prits  animaux, de  fortifier  l’eflomac ,  de  purifiée 
le  fang ,  de  favorifer  la  tranfpiratku»,  &  d’aider 
à  toutes  les  fondions  du  corps  &  de  l’efprit  » 
Tome.  III+  X  x 
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ces' effets  falutaires  fe  font  plus  ou  moips  fetr~ 
tir,  félon  le  caradere  propre  de  chaque  vin; 
la  confiftance  >  la  couleur.,  l’odeur,  le  goût  „ 
l’âge ,  la  fève ,  le  pays*  l’année  apportent  ici 
des  différences  notables..  ' 

Gros  v  in  J 

i°.  Quant  à  la  confiftance  le  vin  éft  ou  gros 
oii  délicat ,  ou  entre  les  deux  ;  le  gros  vin  con-  -, 
tient  peu  dé  phlegme ,  &  beaucoup  de  foufre 
groffier,de  terre  &  de  fel  fixe  ;  enfortè  que  les- 
-principes  qui  le  compoïènt  font  portés  avec' 
moins  de  facilité  au  cerveau  ,  &  s’en  dégagent 
avec  plus  de  peine  ,  quand  ils  y  font  parvenus* 
cette  forte  de  vins  convient  à  ceux  quLfiient- 
ïacilexhent  ou  qui  font  un.  grand  exercice,,;» 
.ceux  que  le  jeune  épuife  &qui  onfcpeine  àfiip- 
■  porter  l’abftinence. 

.  .  Vitr  ttélicat.  ..  .5,.’ 

te  vin  délicat  renferme  beaucoup'  dephfég-- 
me,.peu  de  iôufre  quelques  fels  volatds*.ee' 
qui  lé  rend  moins  nourfiflaht*,  mais  plus  cagà-^ 
.ble.  de  délayer  les  fucs  ,  de-fe  dillribuer  »ux.? 
différentes  parties  du  corps  &  d'exciter  les  éva- 
.  'cuatïons  héceffaires  ;  c’eft  pourquoi  il  eft  propre 
aux  çon^alefcens  &  à  ceux  dont  les.yifceres  font 
èin^r^s  par  des  obftrudions  ,  pourvu  tou- 
^gîqisyque  ’ce  vin  n’ait  point  trop-  dè  , pointe > 
comme,  ïf arrive  à;quelquesruHs..  .  ,t;.  .... 

Pin- qui  tient,  le  milieu  entre  le  gros  &  lèje^ 

...  :  .  ..  ...  ,• .. U. 

té  vin  qui  tîent  le  milieu  entre  le  gros  &U®' 
délicat,  n’eft  ni  trop  nourriffant  ni  trop  diuré¬ 
tique  ,  &  il  convient  à  un  très-grand  nombre  de  ■ 
.perfoànes.  .  ,  ■  ;  • 

.  ,i,&.  Quant  à  la  couleur,  le  vin  eft  ou  blanc 
ou  ro.iige,.&  le  rouge  eft  ou  pailler ,  ou  cou¬ 
vert.  , 

tes  vins  blancs  contiennent  un  tartre  plus  un, 
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t’es  rouges  en  ont  un  plus  greffier  ;  les  premiers 
font  plus  aétifs ,  les  féconds  le  font  moins  & 
nourrirent  davantage;  en  un  mot  les  vins  blancs 
picotent  plus  que  les  autres,ce  qui  eft  caufè  qu’ils 
pouffent  par  les  urines  ;  mais  ils  peuvent  à  la 
longue  incommoder  l’eftomac  &  les  inteftins  , 
en  les  dépouillant  trop  de  leur  enduit. 

Il  y  a  des  vins  rouges  qui  tirent  fur  ie  noir  ^ 
ceux-la  renferment  plus  de  tartre  que  d’efprit;ils 
font  aftringens  &  plus  capables  de  refferrer  que’ 
d’ouvrir  ;  le  vin  paillet  ou  clairet  tient  beau¬ 
coup  du  vin  blanc  ;  mais  il  eft  moins  fumeux  Si 
plus  ftomacal. 

30.  À  l’égard  de  l’odeur,  les  vins  qui  en  ont; 
une  agréable,  qui  eft  ce  qu’on  appelle  fentir 
là  framb'oîje ,  font  plus  fpiritueuxque  les  autres 
ils  réparent  plus  promptement  les  forces 
contribuent  plus  efficacement  à  la  digeftion  ? 
auflr  conviennent- ils  mieux  auxvieillards.  il  j: 
a  des  vins  qui  ont  une  odeur  de  fût ,  d^âutres 
qui  Tentent  le  pouffé ,  d’autres  le  bas,  tous  vin# 
mal-faifans 

4®.  Pour  ce  qui  eft  de  la  faveur,  les  uns 
font  doux  ,  les  autres  auftéres ,  les  autres  par-- 
ticipent  de  l’un  &  de  l’autre.  Il  y  ena  enfin  qui' 
font  acides-,  d’autres  qui  font  âcres. 

Les  vins  doux  font  tels  ,  parce  que  dansl* 
tems  qu’ils  ont  fermenté  ,  leurs  parties  fUlfu- 
reufes  ont  été.  moins  fubtilifées  par  l’a&ion  [des 
fols  ;  enforte  que  ees  foufres  greffiers  embarrafo 
font  les  pointes  de  ces  mêmes  fels,les  em- 
•  pêchent  de  piquer  fortement  la  langue  ;  c’eft 
pourquoi  les  tins  doux  caufent  moins  dirritations 
&  conviennent  par  conféquént  à  ceux  qui  font 
fujets  à  touffer  ou  qui  ont  des  chaleurs  de  reins. 
Ils  nourriïfent  beaucoup  ,  ils  Immeétest  &  ils 
lâchent  ;  mais  il  en  faut  boire  peb,  fons  quoi  ils 
font  dès  obftruâions  par  leurs  parties  groffiércs. 

X  X  ij  -  - 
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le  vin  bouru  fürtout,  efi  de  eette  nature&il 
produit  beaucoup  'de  bile.  Ges  fortes  de  vins  au  " 
refte  n’enivrent  guéres  ;  ce  qui  vient  de  ce  que 
les  efprits  en  font  trop  concentrés  ;  mais  il  y 
en  a  qui  avec  cette  douceur  ,  autrement  appel-  v 
Jée  Liqueur  du  v.in*>  ont  beaucoup  dépiquant, 

&  ceux-là  font  plus  apéritifs  ,  parce  que  leurs 
foufres  ont  été  plus  coupés.  &  plus  divifés  .  par 
les  pointes  des  fels- 

•  Les  vins  curbes  &  autres  ont  des  fels  greffiers» 
plus  capables  d’embarraffer  les  parties  où  ils  - 
font  portés,  que  de  les  pénétrer,  ce  qui  eü 
caufe  qu’ils  font  forts  aftringens ,  &  qu’ils  ref 
ferrent  l’eftomac  &  les  inteftins.  Cesvins tiour- 
riffent  peu  ,  &  n’attaquent  gueres  la  tête,; 
mais  comme  ils  font  extrêmement  ftiptiques  ; 

;»1  y“a  peu  de  conftitutions,  auxquelles  ils  cou»; 
iViennent.  .  - 

les  vins  qui  tiennent  le  milieu  entre  le  douar 
&  l’auftére ,  font  les  plus  agréables  &  en  même 
;tems  les  plus  fains ,  ils  fortifient  l’eftomac  -&  £*  ' 
diftribuent  aifément.  % 

Il  y  a  des  vins  qui  n’om  que  du  piquant  ,  & 
dont  ce- piquant  tire  fur  l’amertume  ;  ceux-là 
font  à  craindre  aux  bilieux  &  à  tous  les  tem* 
pêramens  fecs. 

59.’  Bar  rapport  à,  l’âge ,  le  vin  eft.vieuxyoa 
nouveau ,  ou  de  moyen  âge.  Le  nouveau  parmi 
nous ,  eû  celui  qui  n’a  pas  encore  paffé  deux  ou 
trois  mois;  le  vieux  celui  qui  a  paffé  un  an  »  & 
le  vin-  de  moyen  âge  ,  celui  qui  ayant  paffé  le 
«quatrième  mois ,  n’a  pas  encore  atteint  la  fin  de 
l’année.  ' 

Le  vin  nouveau  eft  de  deux  fortes ,  ou  tout 
nouvellement  fait  ,  ou  fait  depuis  un  mois  ou 
deux.  Le  premier  étant  encore  verd  &  £e  digé¬ 
rant  à  pepie  ,  produit  des  diarrhées  &  quelque¬ 
fois  des  vonuffemens  »  fans;  quoi  il  fait  <1®Î 
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ebftru&ions  dangereufes ,  remplit  le  corps  de 
pituites,  &  peut  quelquefois  donner,  lieu  à  la  gé¬ 
nération  de  la  pierre.  Le  fécond  a  les  qualités 
du  premier  dans  un  moindre  degré. 

Les  vins  Je  moyen  âge ,  c’eft- à-dire  qui  ayant 
'  plus  de  quatre  mois ,  n’ont  pas  encore  un  an. , 
font  les  meilleurs  'de  tous ,  parce  que  leurs 
principes  ont  eu  allez  de  tems  pour  fe  mêler 
intimement  les  uns  avecle?  autres,  &  n’en  ont 
pas  eu  affez  pour  Ce  défùnir  ;  c’eft  ert  cela  que 
confîfte  leur  véritable  point  de  maturité. 

Le  vin  vieux  qui  avance  dans  la  deuxième 
année  ,  .commence- à*  dégénérer..  Plus  il  vieillît 
alors,  &  plus  il  perd  de  fa  bonté.  Celui  d’un  an’, 
autrement  dit  d’une  feuille  eft  encore  dans  fa 
vigueur  :  mais  les  vins  de.  quatre  &  cinq 
feuilles ,  que  quelques  perfonnes  vantent  tant- , 
font  des  vins  ufés  ,  dont  les  uns  font  infipides  , 
les  autres-  amers ,  ou  aigres ,  ce  qui  dépend  de 
la  qualité  qu’ils  soient  auparavant  :  caries  vins 
forts  deviennent  amers  en  vieilli  liant  ,  &  les 
foibles  s’aigriffent. 

Chez  lés  anciens  un  vin  paffoit  pour  nouveau 
les  cinq  premières  années  :  il  étoit  de  moyen  âge 
les  cinq  autres ,  &  on  ne  le  regardoit  comme 
vieux  que  lorfqu’il  avoit  dix  ans  ;  encore  s’en 
buvoit-ilqui  ne  cottwnençoit  à  être  de  moyen 
âge  qu’à  quinze  ans.  Quelques  Auteurs  font 
même  mention  de  vins  qui  avoient  .cent  &  deux 
cens  feüilles.  Mais  il  faut  remarquer  que  [les  an- 
■  tien? pour  conferver  leurs  vins  Ir  long-tems ,  les 
,  faifoient  épaÜîir  jufqu’à  conlîftar^e  de  miel, 
quelquefois  même  julqu’à  leur  laiffer  prendre 
une  telle  dureté  en  les  expofant  à  la  fumée 
dans  des  outres  ou  peaux  de  boucs  qu?on  étoit 
1  obligé  pour  fe  fervir  de  ces  vins,  de  les  ra-  . 

per  avec  un  couteau.  Souvent  auffi-  pour  une 
-certaine  façon  qu’on  leur  donnoit  pour  ks 
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empêcher  de  fe  gâter,  quand  ils  étoient  encorç 
affez  clairs ,  on  les  laiffoit  s’épaiffir  d’eux-mê.-. 
mes  avec  le  tems.  Tous  ces  vins  épais  contrac- 
«oient  dans  la  fuite  une  amertume  infûpportabta;. 
mais  comme  en  s’épajffiffarit ,  ils  fe  rëduifoient  ' 
à  une  fort  petite  quantité  ,  qu’en  même 
teins  ils  étoient  fi’  forts qu’on  s’en  fervoitpour 
donner  goût  aux  autres  ;  iis  le  vendoient  extrê-~ 
mement  chers.  Leur  amertume  &  leur  épaifleur 
étoient  caufe  qu’il  falloir  employer  beaucoup" 
d’eau,  tant  pour  les  délayer  que  pour  rendre  leur 
goût  fupportable.  '  !  ■>  ' 

Il  eft  faqjle  de  juger  qu’une  once  de  ces 
vins  délayée  dans  une  pinte  d’eau  r  y  confer- 
voit  encore  beaucoup  de  fa  vertu;  auffi  y  en 
a  voit-il  dans  lelquels  il  falloit  mettre  vingt 
parties  S-eau  fur  une  dè  vin. 

6®.  Quant  à  la  fève  qui  eft  ce  qui  fait  1* 
force  du  vin,  on  diftingue  le  vin  en  vineux 
&  en  aqueux.  Le  premier  celui  qui  porte 
bien  de  l’eau ,  &  le  fécond  celui  qu’un:  feu 
d’eau  laffoiblit.  Le  vin  vineux  nourrit  davanta¬ 
ge  ;  l’aqueux  nourrit  moins.  Le  premier  eft 
fùjet  à  troubler  la  tête;  le  fécond  eft  plus  ami 
du  cerveau  ,  &  convient  mieux  au»  gens  de 
lettres. 

A  l’égard  du  pays ,  les  vins  les  plus  communs 
font  ceux  d’Italie,  ,d3Efpagne ,  d’Allemagne  & 
de  France. 

Vînt  d’ Italie .  ■  - 

Le  meilleur  vin  d’Italie  eft  celui  qui  croît  ,a» 
pied  du  m§nt  Véfuve  &  qui  eft  vulgairement 
appelié  L acrima  Chrijlt.  Il  eft  d’un  rouge  vif, 
d’iine  odeur  agréable ,  d’une  faveur  un  peu  dou¬ 
ce  ,  &  il  paffe  aifément  par  les  urines.  ' 

*  Un  des  plus  renommés  après  celui-là  eft  Je 
vin  d’ Albano  :  il  y  en  a  de  rouge  &  de  blanc.  Ils 
conviennent  l’un  &  l’autre  aux  fains  &  aux  »«*; 
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firmes:  ils  Facilitent  là.  relpiration  &  excitent  les 
érines. 

•  Le  vin-  d&Monte-fiacone  ne  cede  point  à  eelur 
d’Albano  pour  l’excellence  du  goût. 

•  Le  vin  de  Vicence,  Capitale  d’un  petit  pays= 

appellé  le  Vicentin  dansl’Etat  de  yenife,  eft  un 
van  innocent  dont  les  gouteux  boivent  fans  em 
réflentir  aucune  incommodité.  - 

Vi tir  d'Efyagne 

Les  vins  qu’on  nous  envoyé  d’Ëfpagne  font 
flon-feulen?ént  difïçrens  des  autres  par  la  qualité 
qü’fls  tiennent  du  climat ,  mais  encore  par  la 
manière ,  dOntJon  les  fait  :  ■  car  on  met  bouillir1 
fur  un  peu  de  feu  le  fuc  des  raifins  dès  qu’il  a  été 
tiré ,  puis  on  le  verfo  dans  des  tonneaux  ou  on 
lè  laiffe  fermenter;  mais  comme  il  a  été  dépouil¬ 
lé  par  le  feu  d’uné  partie  confidérable  de  fon 
phlegme ,  ce  qui  a  empêché  les  Tels  de  fe  dëve- 
loper  affèz  par  la  fermentation  pour  pouvoir 
divifer  éxaétement  les  parties  fulphureufes,  il 
arrive  que  lès  foufres  n’en  font  qu’à  demi  raré¬ 
fiés,  &  qu’embarraflant  les  pointes  des  fois, 
ils  ne  leur 'laiflènt  que  la  liberté  de  chatouiller 
doucement  la  langue ,  ce  qui  eft  caufe  que  ces 
fortes  de  vins  ont  une  confiftancp  de  fyrop  &  un 
goût  fort  doux  ;  mais  l’ufage  fréquent  en  eft  dan¬ 
gereux  à  la  fanté. 

Ces  vins  ne  ïè  doivent  Boire  qu’en  paflant ,  & 
en  fort  petite  quantité ,  feulement  pour  remé¬ 
dier  à  certaines  indifpofitions  d’elïomac  que 
l’ufage  commun-  des  vins  ordinaires  eft  quelque¬ 
fois  incapable  de  corriger.  ~  * 

Vins  d’Allemagne.- 

L’Allemagne ,  comme  on  l’a  déjà  dit  »  n’eft 
pas  également  fertile  én  bons  vins ,  8t  il  n’y  a 
'que  la  partie  méridionale ,  &  fon  voit  même  eh 
confultant  lacarte,  que  toutes  les  régions  fi  tuées 
â-  i>lü3  de  51.  degrés  d’élévation  du  Bole,  font 
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flériles  en  bons  vins,  parce  que  dans  lespayS 
voifins  du  Septentrion,  l’air  eft  moins  fubtil , & 
la  terre  moins  remplie  de  foufre. 

Entre  les  vins  d’Allemagne,  ceux  du  Rhin  & 
de  Mofelle  tiennent  le  premier  rang.  Ils  renfer¬ 
ment  un  foufre  très-fin  &  un  acide  très-délié, 
beaucoup  d’efprit  éthéré  ,une  fuffifknte  quantité 
de  phlegme ,  &  très-peu  de  terre  ;  ce  qui  les  ‘ 
rend  très-fains 

On  dira  peut-être  qu’ils  contiennent  beau¬ 
coup  d’acide  tartareux’,  comme  on  le  reconnoît 
par  la  diflilation ,  &  que  par  confisquent  ils  doi¬ 
vent  être  ennemis  des  nerfs  ;  mais  il  faut  remar¬ 
quer  que  l’acide  du  vin  du  Rhin  ,  n’eft  point  ua 
acide  greffier,  un  acide  fixe  &  corrofifj  mais 
un  acide  de  toute  une  autre  nature  par  le  mélan¬ 
ge  d’un  foufre  fubtil  qui  le  corrige  ;  car  il  n’y  a 
rien  qui  adoucifie  &  qui  modifie  plus  les  acides 
que  le  foufre.  D’ailleurs  s’il  y  a  de  l’acide  dans 
le  vin  du  Rhin,  cet  acide  même  en  fait  le  mé¬ 
rite  ;  car  il  fort  à  en  brifer  les  foufres ,  qui  fans 
cela  fe  porteroient  avec  trop  de  violence  dans 
le  fang ,  &  pourroient  troubler  les  fonc¬ 
tions.  - 

Vins  de  France.  : 

Les  principaux  vins  de  France  font  ceux  d’Or¬ 
léans  ,  de  Bourgogne ,  de  Languedoc ,  de  Pro¬ 
vence  ,  d’Anjou ,  de  Poitou ,  de  Champagne  * 
&c. 

Les  vins  d’Orléans  font  vineux  &  agréables- 
ils  n’ont  ni  trop ,  ni  trop  peu  de  corps  :  ils  for¬ 
tifient  l’eflomac;  mais  ils  portent  à  la  tête,  & 
ils  enivrent  aifément.  Pour  les  boire  bons ,  »I  - 
faut  qu’ils  foient  dans  leur  féconde  année. 

Les  vins  de  Bourgogne  font  la  plupart  un  peu 
gros  ,  mais  exceîlens.  Ils  ont  pendant  les  pre¬ 
miers  mois  quelque  chofe  de  rude,  que  le  tems 
corrige  bien-tôt.  Ils  font  très  -  nourriffans  ;  il* 

“  fortifie# 
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^rtiSant  l’eftomac ,  &  portent  peu  à  la  tête. 

Les  vins  «le  Gafcogne  font  gros  &  couverts  , 
peu  aftringens  néanmoins.  Ils  ont  du  feu  fans 
porter  à  la  tête  ,  comme  les  vins  d’Orléans, 
■Ceux  de  Grave  qui  croifTent  ‘auprès  de  Bor¬ 
deaux  ,  &  qu’on  nomme  ainfi  à  caufe  du  gravi» 
-de  leur  terroir ,  font  avec  raifon  les  plus  eôimés 
du  pay’s.  Ils  ont  un  goût  un  peu  dur  ;  mais  ce 
font  des  vins  qui  enivrent  moins  que  les  autres  , 

.  &  dont  la  principale  qualité  efl  de  fortifier  l’ef- 
tomac  &  les  inte-ftins.  •  # 

Les  vins  d’Anjou  font  'blancs,  doux  &  fort 
vineux.  Ils  fe  gardent  allez  long-tems,  &  font 
meilleurs  un  peu  vieux. 

Les  vins  ^de  Champagne  font  très-délicats  ; 
te  qui  eft  caufe  qu’ils  ne  portent  prefque  point 
d’eau  ,  &  nourriffent  peu.  Ils  exhalent  une- 
■odeur  fùbtile  qui  réjouit  le  cerveau.  Leur  goût 
-  tient  le  milieu  entre  le  doux  &  raufteref  Ils 
montent  aifément  à,  la  tête,  &  caufent  des  flu¬ 
xions  ,  quoiqu’ils  paffent  facilement  par  les  uri¬ 
nes.  Ceux  de  la  côte  d’Aï  font  les  plus  ex- 
cellens. 

■  ;  Les  vins  de  Poitou  ont  de  la  réputation ,  & 
ils  méritent  d’être  eftimés  par  le  rapport  qu’ils 
ont- avec  les  vins  du  Rhin;  mais  ils  font  plus 
cruds. 

Les  vins  de  Paris  font  blancs,  rouges  ,  gris  »’ 
paillets ,  tous  chauds  &  focs ,  portant  peu  l’eau  , 
&  allez  agréables  au  'goût. 

Les  vins  de  Roanne  flattent  le  goût,  &  font 
de  plus  fort  fains ,  ce  qui  vient  de  leur  expofi- 
tion;  car  ils  croiffer.t  fur  des  côteaux,  dont  la 
plupart  regardent  ou  l’Orient  ou  le  Midi ,  ce  qui 
ne  peut  que  les  rendre  excellëns. 

_  vins  de  Lyon  qui  croiffent  le  long  du 
"Rhône ,  connus  fous  le  nom  de  vins  de  rivage, 
font  vigoureux  Si  exquis.  Ceux  de  Condrieux 
Terne  111,  ‘  y  y 
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lür-tout  ne  fçauroient  être  aflez  loüés  pûur  letüî 
bonté. 

Les  vins  de  Frontignan',  de  la  Gioutat  »  de 
Ganteperdrix  j  de  Rivefarde ,  font  comparables 
aux  vins  de  Saint  Laurent  &  de  Canaries.  Ils 
ne  conviennent  point  pour  l’ufage  ordinaire,  §c 
ils  ne  font  bons  que  lorfqu’il  s’agit  de  fortifier, 
un  eftomac  trop  froid  ,  eu  de  difliper  quelque 
colique  caufée  par  des  matières  crues  &indjge&, 
tes.  On  en  ufe  auffi  par  régal ,  comme  on  ufe 
des  vinsd’Efpagne*  ,  É 

Ces  vins  contiennent  une  grande  quantité  de 
fels,  beaucoup  de  foufres  &  peu'  de  phlegmés ,  ' 
ce  qui  vient  de  la  façon  qu’on  donne  au  railla 
dont  on  lies  fait.  On  en  tord  la  grappe  avant  dé 
la  cueillir,  &  on  la  laiffe  ainfî  quelque  tdmsfe 
cuire  à  l'ardeur  du  foleil  qui  enleve  une  bonne: 
partie  de  l’humidité  ;  enforte  que  leur  fuc  trop  : 
dépouillé  de  fon  phlegme ,  ne  peut  enfoite  fer¬ 
menter  entièrement  :  d’où  il  arrive  qu’il  retient 
une  douceur  &  une  épaiffeur  à  peu- près  femblar 
l»le  à  celle  des  vins  d’Efpagne. 

Pour  ce  qui  eft  de  l’année  ,  il  faut  y  avoir 
beaucoup  d’égard  fi  l’on  veut,  juger  fainement 
de  la  qualité  d’un  vin.  Celui  de  Beaune  ;  par 
Exemple ,  demande  une  faifon  tempérée,  &.ce- 

5ui  de  Champagne  veut  une  lâifon  bien  chaude, 
Le  premier  eft  fujet  à  s'engraiffer  quand  les 
chaleurs  ont  été  grandes ,  &  le  fécond  demeure 
verd  après  un  été  médiocre  ;  il  en  e&  de  meine 
des  autres  vins  ;  mais  le  détail  fèroit  inutile, 
Ufage  qu’on  doit  faire  du  vin. 

Tout^vin ,  comme  tout  autre  mixte ,  eftcoÆF 
jofé  de  fel  ,  de  foufre ,  d’efprit ,  d’eau ,  de 
terre,  &  ce  n’eft  qu’aux  diverfes  proportions  K 
aux  divers  mélanges  de  ces  principes  qu’iHa* 
attribuer  les  différentes  qualités  des  vms,Ceux 
de  ces  principes  qui  dominent  le  plus  dans  too 
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les  vins  font  le  fel  %  l’efprit;  l’efprit  qui  eft  l«  ^ 
principe  le  plus  aétif  fait  la  principale  vertu  des  f 
vins;  c’eft  ce  qui  les  rend  capables  de  donner 
de  la  vigueur ,  d’aider  à  la  di^rftion ,  de  réjouir  ‘ 
Je  cerveau  >  de  ranimer  les  fucs  ;  mais  comme 
le  propre  de  cet  -efprit  eft  de  le  raréfier  dans  les 
différentes  parties  où  il  Ce  porte  ,  &  d’y  faire 
raréfier  les  liqueurs  qu’il  y.  trouve  ,  iLarrive  que 
lorfqu’il  eft  en  trop  grande  abondance,-  il  gonfle 
&  dilate  les  parties  outre  mefure,  ce  qui  fait 
qu’elles  font  moins  flexibles  &  qu’elles  n’agiflenï 
plus  avec  ,1a  même  aifance  qu’attparavant  ;  en- 
îorte  que  les  efprits  animaux  &  les  autres  liqui¬ 
des  n’étant  plus  régis  par  les  folides,  les  princi¬ 
pales  fondions  tant  de  l’ame^que  du  corps  ,  qui 
ne  s’entretiennent  que  par  l’équilibre,  qui  régné 
entre  les  folides  &  les  fluides,  doivent  fe  . dé¬ 


ranger  ;  c’eft  ce  qu’on  voit  arriver  à  ceux  qui 
boivent  trop  de  vin  ;  leur  tête  appéfantie ,  leurs 
yeux  troubles ,  leurs  jambes  chancelantes,  leurs 
délires  ne  prouvent  que  trop  ce  défor  dre  ;  mais 
fans  boire  du  vin  jufqu’i  s’expofer  à  ces  acci- 
dëns  ,  il  arrive  toujours  lorfqu’on  en  boit  beau-; 
coup  ,  que  les  membranes  &  les  conduits  du 
■cerveau  ,  trop  fouvent  plus  tendus,  qu’ils  ne 
doivent  être  ,  tombent  enfin  par  cet  effort 
réitéré  dans  un  relâchement  qui  ne  leur  permet 
plus  de  reprendre  deux-mêmes  leur  premiers 
agilité,  &  de  pouffer  les  liquides  comme  ils 
faifoient  ,  ce  qui  doit  néceffairement  rallentif 
la  circulation  des  fucs ,  interrompre  les  fécré- 
tions,  mettre  le  defbrdre  dans  les  efprits  animaux 
&  porter  par  conféquent  beaucoup  de  dommage, 
non-feulement  au  corps,  mais  encore  à  i’ef- 


,  boire  peu  dp 


par-là  que  fi  tout  le  monde  doit 
vin ,  les  enfans  en  doivent  encore 
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•moins' boire  que  les  autres  que  fi  l’on  man¬ 
que  de  leur  être  révéré  là  deiTus ,  les  fibres  dé¬ 
licates  de  leur  cerveau,  qui  fe  tendent  facile- 
ment  par  la  raçéfaétion  des  efprits  du  vin  ,  fe 
relâchent  de  bonne  heure  &.  deviennent  flalques  . 
avant  que  d’avoir  eu  le  tems  d’acquérir  la  fer¬ 
meté  héceffaire  ,  ce  qui  non  feulement  doit  cau- 
fet  aux  enfans  des  fluxions,;  .mais  les  rendre 
groflièrs  &  flupides  pour  le  refte  .de  leur  vieâ 
la  vivacité  &  la  pénétration  de  l’efprit  dépen¬ 
dant  furtout  de  la  fermeté  médiocre  des  fibres  du 
cerveau. 

Si  l’on  examine  le  Vin  par  rapport  à  fon  fel,’ 
on  y  trouve  encore  un  grand  écueil.  Ce  fel  eft  ' 
un  acide  tartareux  capable  par. conséquent.,  s’il' 
•vient  à  s’açcutauler  dans  le  corps ,  de  faire  des  j 
coagulations  dangereufes.  Ôr  le  yin  pris  trop 
pur  ,  en  trop  grande  qnantité  ,  &  trop  fou-  ; 
vent ,  ne  peut  que  dépofer  dans  les  vifcéres 
beaucoup  de  Ton  fel  acide,  d’où  il  s’enfuit  que 
de  ce  côté-là  il  doit  encore  faire  de  grands  dé- 
fordres ,  comme  de  caufer  des  apoplexies  ,  des 
létargies  ,  des  tremblemens  .,  des  .goûtes  &  • 
plufieurs  autres  maladies  fêmblable.s  fqui  n’ont 
d’autres  principes  que  la  coagulation .  Le  moyen 
de  prévenir  tous.ces  acçidens,c’eft  de  bien  tremper 
lonvin;alors  les  efprits  fulfurèux  de,cette  beiffon 
affoiblis  par  un  véhicule  fuffifànt ,  ne  çauferont 
qu’une  fermentation  douce'  &  légère  ,  plus  pro¬ 
pre  à  donner  de  la  force  aux  parties  qu’à  leur 
faire  violence  ;  &  le  fei  tartareux  qu’elle  ren¬ 
ferme  fuffifamment  délayé ,  s’échappera  avec  fa¬ 
cilité  par  les  urines ,  &  ne  fera  fur  les  parties 
foüdes  qu’une  impreffion  délicate ,  capable  feu¬ 
lement  S’entretenir  les  mouvemens ,  de  faciliter 
par  ce  moyen  le  cours  du  fang ,  de  favortfer 
les  féerétions  &  de  rendre  la  tranlpiration  pies 
entierç,  , 
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Ce  n’eft  pas  qu’on  ne  puiiTe  boire  le  vin  pur  ; 
mais  alors  il  en  faut  prendre  peu.  On  ne  peut 
guère  prefcrire  là  deffus  de  réglé  générale.  Les;  • 
perfbnnes  délicates  &  les  jeunes  gens  doivent' 
éviter  le  vin  pur  ,  fùr-tout  après  des  alimens  de 
dure  digeflion  ;  mais  les  personnes  robuftes  peu¬ 
vent  Ce  l’accorder  avec  plus  dé  liberté.  La 
raifon  en  eft  fènfîble  ;  les  gens  robuftes  &  ceux 
qui  font  accoutumés  à  de  grandes  fatigues  ont- 
les  fibres  plus  dures  &  plus  folides  ;  ces  fibres 
par  conféquerit  étant  moins  fuceptibles  d’ébran¬ 
lement  ne  peuvent  que  Ce  bien  troùver  d’une 
certaine  quantité  de  vin  pur ,  parce  qu’il  leur 
■  faut  quelque  chofo  de  vif  &  de  piquant  pour  les 
-agacer  ,  S  fans  quoi'  elles  tombent  dans  l’inac¬ 
tion;  cela  Ce  prouve  par  la  nature  même  des; 
fibres  motrices ,  qui  dans  les  animaux  qui  vien¬ 
nent  de  mourir  reprennent  leur  mouvement" 
d’ofcillation  quand  on  les  arrofo  de  vin  pur  *> 
au  lieu  qu’elles  demeurent  mortes  quand  on  ne 
les  humedent  que  d’eau  (impie. 

De  plus  lè  vifi  donne  ordinairement  une' 
nouvelle  vertu  aux  fermens  de  l’eftomac  qui  en' 
Reviennent  plus  adifs ,  &  plus  pénétrans  ,  ce  qui 
eft  fur-toutjnéceffaire  aux  perfbnnes  d’un  tem¬ 
pérament  fort ,  lorfquelles  joignent  à  un  grand 
exercice ,  une  nourriture  groffiére  &.  de  diffi¬ 
cile  digèftion  ,  comme  font  les  gens  de  la' 
campagne  &  les  ouvriers»^ 

,  Quant  à  la  fécondé  partie  dé  la  propofition  , 
fçàvoir  que  le  vin  pur  eft  beaucoup  plus  nuifi- 
bie  aux  perfbnnes  délicates  lorfqu’elles  le  boi¬ 
vent  après  des  alimens  difficiles  ,  à  digérer ,  M. 
An  dry  la  prouve  ainfi.  Le  vin ,  dit  il ,  aide  à  la 
digèftion  des  alimens,  &  à-leur  difjribution  ; 
mais  comme  tous  les  alimens  ne  font  pas  éga¬ 
lement  faciles  à  digérer ,  il  .s’enfuit  que  ceux 
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qui  font  trop  indigeêes  ,  &  qui  après  s’ctrsr?  '  ' 
tournés  en  alimens  cruds ,  feroient  fortis  parler-. 

Tels  ,  fe_  iubtiiifent  aflez  par  i’àâion  du  vin  »  . 
pour  s’inlinuer  dans  le  fang,  &  trop  peu,  pour  v 
y  pouvoir  faire  ,  quand  ils  y  font  arrivés ,  la  -■ 
ibriétion  dé  focs  nourriciers  ;  enforte  que  le  fang 
fo  trouve  forchargé  d’une  matière  hétérogène  qui- 
trouble  la  circulation  &  embarraffe  les  vifoéres  y 
au  lieu  que  lî  cet  aliment  avoit  «onfervé  fa- 
première  groffiéreté  ,  &  qu’ils  ne  fe  fût  point 
introduit  dans  les  vaifleaux ,  il  auroit  pris  fo»  - 
cours  par  les  fols,  ou  foroit  forti  par  le  vomif-  • 
foment ,  ce  qui  n’auroit  pûi  être  que  falutaire..  ; 
Ainfi  ceux  qui  après  des  alimens  de  mauvais  foc»  ; 
boivent  du  vin  pur,  fo  font  plus  de  tort,  s’il*’ 
ne  font  d’un  tempérament  extrêmement  robufte* 
q,ue  s’ils  buvoient  de  l’eau  pure  ,  parce  qu’ils  in-  - 
troduifent  dans  le  fang  un  foc  impur  qui  y  doit 
caufor  d’autant  plus  de  défordre  ,  que  ce  fang 
eft  plus  délicat &  que  les  parties  folides  qui  . 
doivent  pouffer  les  fluides ont  moins  de  fore® 

&  de  reffort.-  Ce  n’eft  pas  que  le  vin  pur  ne  cor-- ' 
ri ge  en  partie  la  crudité  de  ces  fortes  de  focs; 
mai;  il  ne  la  corrige  jamais  lî  bien  lorfqu’elleeft: 
à  un  certain  point  ,  qu’il  ne  vaille  encore  mieux, 
ne  point  introduire  ces  focs  dans  le  fang. 

Au  refte ,  comme  il  y  a  des  vins  qui  ne  portent  .  * 
point  l’eau  ,  &  d’autres  qui  la  portent ,  il  y  -* 
aufS  des  eftomacs  dont  les  fermens  font  auffi- 
tôt  émouffés  par  l’eau  ;  ainfi  il  faut  dire  que  ceux; 
qui  en  pleine  fanté  peuvent  fe  contenter  d’eau, 
pure  ,  fans  faire  tort  à  la  digeftion  &  à  leurs- 
forces ,  ont  l’eftomac  meilleur  que  les  autres  ,. 
&ue  doivent  point  être  cités  comme  dés  exem¬ 
ples  qui  prouvent  que  l’ufage  de  l’eau  purefoit- 
toujours  plus  fain  par  lui-même,  puifque  fi  l’eau, 
leur  fait  du  bien ,  ce  n’eft  qu’à  caufo  que  les  dif-, 
foivans  de  leur  eftomacs  font-ft  forts  ,  qjfo  .fous;; 
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ïe  fecoilrs  de  l’eau  qui  èn  modère  l’adion ,  ils  le 
feroient  trop  ;  ce  qui  eft  li  vrai  qu’on  remarque1 
que  la  plupart  des  buveurs  d’eau  font  plus  vo¬ 
races  ,  non  que  ce  foit  toujours  l’eau  qui  caufe 
cette  voracité  ;  ce  qui  arrive  quelquefois;  mais 
parce  que  fouvent  elle  les  trouve  tels ,  &  c’eft 
principalement  par  cette  raifon  qu’elle  leur  eft 
bonne  ;  la  voracité  qu’ils  ont  venant  pour-lors 
de  la  pointe  des  fels  dont  leurs  diffolvans  font- 
armés  ;  ainfi  croire  que ,  parce  qu’on  voit  plu- 
fîeurs  perfonnes  fe  bien  porter  &  avoir  même  de’ 
la  force  de  refte  en  buvant  de  l’eau  feule,  il  s’en- 
fuive  en  général  que  l’eau  pure  fbit  la  boiflon  la 
plus  propre  pour  fortifier  la  digeftion  ,  c’eft 
confondre  l’effet  avec  la  caufe. 

L’homme  tel  qu’il  eft  aujourd’hui ,  a_  des  dif¬ 
folvans  foibles  qui  ont  befbin  quelquefois  d’ctref 
aidés  &  éguifés  par  le  vin  ;  quelques-uns  cepen¬ 
dant  ont  ces  diffolvans  plus  forts ,  &  ceux-1* 

.  peuvent  fe  paffer  de  vin. 

En  générai  on  peut  dire  avec  le  fçavant  Horf- 
tius  ,  que  le  vin  modérément  pris  ,  eft  une  boif. 
fon  très-convenable  à  l’homme  î  que  cette  boif- 
fon  contient  un  phlegme  qui  humede ,  un  eff 
prit  qui  réchauffe,  un  foutre  qui  nourrît ,  &  qu’elle' 
a  beaucoup  plus  de  rapport  avec  notre  nature 
que  l’eau  fimple  ,  furtout  lorfque  cette  nature 
commence  à  s’affoiblir  par  la  fuite  des  années. 

Le  vin  ,  dit  P.  Gontia* ,  aide  à  la  codioft 
des  alimens ,  à  la  diftribution  des  lues ,  &  à  la 
fortie  des  fuperfluités;  il  cuit  &  réfout  la  pituite* 
il  corrige  le  fùc  mélancolique ,  répare  les  efprits. 
diffipés,  &  entretient  dans  leur  état  naturel  toutes 
les  fondions  du  corps  ;  il  fomente  la  chaleur 
naturelle  ,  leve  les  .obftrudions ,  ouvre  les  par¬ 
tages  ,  adoucit  la- bile ,  dont  il  chaffé  une  partie 
par  la  voie  des  urines  &  par  les  iffuës  de  la  ppu«- 
4>«-  peutj  l’appsiler  le  véritable  élixir  de  la 
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vie,  mais  il  faut  en  fçavoir  ufer  ;  car  félon  Ilr- 
lâge  qu’on  en  fait  ,  on  y  trouve  la  fanté  ou  la. 
maladie ,  la  ttanquilité  ou.  le  trouble  ,  la  paix.' 
ou.  la  guerre  ....  Pour  ce  qui,  efî  dès-  buveurs 
d’eau  ,  continue  le  même  Auteur.  ,  j’en,  ai  vâV 
peu  qui  fuffent  d’une  bonne  fanté  ;  ils,  font-  la  ’ 
plupart  fans  couleur  &  d’un  teint  livide,  ce  qui. 
vient  de  ce  qu’ils  abondent  en  crudités:  carl’èau. 
qu’ils  boivent  les  nourriffanï  peu ,  &.  n’a^ant  pas. 
affez  d’aétion  pour,  contribuer  ,  comme  il  faut.»  . 
à  la.  diflribution  des  fîtes  >  leur,  laiffis  une  fait» 
dévorante  qui  les  oblige  à  prendre  plus  d’ali— 
mens  qu’ils  n’en,  peuvent  digérer  ;  enforté  qu’ils 
amaffent  plus  dé  fucs  impurs,  qtfê  les  autres  *. 
ce  qui  a  fait  dire  à  Démétrius  ,  &  peut-être  avec  ' 
affez  deraïfbnenun  fens ,  qu’il. n’y  a  rien,  d* 
bon  à  attendre  d’un  buveur  d’eau.. 

Vin  brûlée 

Prenez  une  pinte  de  bon.  vin-  de  Bourgogne  », 
mettez- la  dans  une  éguierre  d’argent  décou¬ 
verte  avec  une  livre  de  fucre,.deux  feüillês  dp, 
macis  ,,  un  brin  de  poivre  long,  douze  clous  de 

firofle,  une  branche  de  romarin  ,  deux  feuilles,. 

e.laurier  ;  mettez  enfùite  cette  éguierre  de¬ 
vant  un.  grand  feu  ,  &  du  charbon  allumé  tout* 
autour  ;  mettez  le  feu  au  vin  avec  du  papien 
all'umédaiflez  le  brûler, jufqu’à  ce  qu’il  j’éteigne* 
tout  feul  ;  on  doit  boire  ce.  vin.  le  glus  chaud; 

que  l’on  peut.  _  ,  . 

-  Vin  des  Diiuxj 

Pelez  deux  citrons  &  les  coupez  par  tran¬ 
ches  avec  deux  pommes  de  remette  coupées  de- 
même  ;  mettez  le  tout  dans  un  plat  avec  trois- 
quarterons  dé  fucreen  poudre  ,  une  chopiné  de 
viji  de  Bourgogne^,  fix  clous  dé  girofle  ,  un  peu: 
d’eau  de  fleurs  d’orange  ;  couvrez  bien  le  tout- 
&  le  lÜffez  tremper  pendant  deux  ou  trois  heu—  . 
res  ;  p'affez-le  enûiite  dans  une  chauffe  ,comto& 
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îhfpocras*  ambrez  -le  fi  vous  voulez  &  le  muf- 
quez  auffi  ;  cette  liqueur  eft  excellente. 

VINAIGRE.  Acetum.  te  vinaigre  [eft  une 
liqueur  acide,  pénétrante ,  volatile  &  végétale 
que  l’on  tire  du  vin ,  au  moyen  d’une  fécondé 
fermentation. 

Il  eft  extrêmement  utile ,  parce  qu’il  rélîfte 
de  la  manière  la  plus  forte  à.la  putréfaâion  dan- 
gereufe  à  laquelle  les  lues  animaux  font  fujets. 
Il  ne  peutrïuire  par  fon  âcreté ,  àcaufo.des  par¬ 
ticules  Kuîleufes- qu’il  contient ,  qui  fo  manifes¬ 
tent  par  grand  nombre  d’èxpériences,  quoique 
cachées  par  l’acide.  Il  eft  très-pénétrant  ;  il  s’in- 
finue  dans  toutes  les  parties  du  corps,  fi  on  en. 
excepte  un  petit  nombre  dé  vaifl’eaux ,  &  venant 
à  fe  diftribuer  dans  tout  1 é  iyftême  vafculeux  , 
il  y  agit  aveeefficacitéj.for-toutlorfqu’il  eft  aidé 
parla  chaleur  naturelle  &  le  mouvement  vital.  Il 
lè  mêl^,  encore  très-promptement  avec  tous  1er 
fluides  animaux,  fans  en  excepter  même  l’huile,. 
&  produit  par  ee  moyen  un  grand  nombre  d’ef¬ 
fets  dans  le  corps. 

tes  mets  peuvent  être  aflaifonnés  avec  dm 
vinaigre  ,  à  moins  qulil  n’y-  ait  une  maladie  d’u¬ 
ne  nature  froide-.  Le:  vinaigré  eft  froid  &  deffë-- 
chant  ;  fes  parties  ,  comme  nous  l’avons  dit , 
font  très-déliées  ;  c’eft  un  puillant  diffolvant-  Il 
divife-,  il  atténue  les  mauvaifes  humeurs  dont, 
l’eftomac  eft  embarraffe.  Si  l’on- a- pris  en  ali¬ 
ment  quelque  fubftance  dont  lés  élémens  foient 
groffiers  ,  elle  fera- difToute ,  atténuée,  &  pour 
aiiifi  dire ,  travaillée- par  l’aâion  du  yinaigre. 

Il  y  a  deux  fortes  dé  vinaigre ,  fçavoir  de 
rouge  &  de  blanc,  te  vinaigre  rouge  fe  fait  avec 
le- vin  rouge,  &  le  vinaigre  blanc  avec  le  vit* 
blànc.On  appelle  auflî  quelquefois  le  vinaigre  dif- 
îilé-,  vinaigre  blanc,  te  vinaigre  peut  être  encore 
Homme  différemment  „  fuivant  les  différentes 
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fortes  de  plantes  qu’on  y  a  fab  infufer;  par- 
exemple,  levinaigre  rofat,  le  vinaigre  de  fo¬ 
réau  ,  levinaigre  d’œillet ,  le  vinaigre  d’ëfiragoriy 
&  plufieurs  autres.  Le  vinaigre  doit  être  choiff 
en  général  d’une  laveur  piquante  ,  agréable*  & 
fûffilâmment  acide ,  qui  ait  été  fait  avec  de  bon 
vin  rempli  d’elprits  &  chargé  de  beaucoup  de' 
tartre. 

Le  vinaigre  efl  aflringent  &  râfraîchiflant  r 
pourvu  qu’il  foit  pris  en  une  quantité  modérée. 
Il  excite  l’appétit,  il  aide  à  la  digefiion  des  ali-- 
mens ,  il  appaile  les  ardeurs  de  la  bile,  il  arrête 
quelquefois  le  hoquet  &  le  vomiffement. .  •  j 

Le  vinaigre  pris  en  trop  grande  quantité  pt- 
cote  fortement  l’efiomac  &  les  inteffins ,  &.  in¬ 
commode  le  genre  nerveux.  Il  efl  encore  per¬ 
nicieux  aux  perfonnes  maigres '&  atténuées;  à 
celles  qui  ont  la  poitrine  '  foible  ,  qui  t^ulfent 
beaucoup ,  qui  ne  refpirent  qu’avec  peine ,  Sc 
qui  font  fujettes  aux  aff.âions  hiftériqura.  Il 
convient  aux  jeunes  gens  bilieux;  mab  les  vieil¬ 
lards  St  les  perfonnes  d’un  tempérament  mélan¬ 
colique  doivent  s’en  a-bftenir,  ou  en  ufêr 
fobrement. 

Le  vinaigre ,  dit  M.  Lemery ,  efl  un  verjus 
révivifié.  Le  verjus  n’eft  aigre,  comme  on  I’® 
dit ,  en  parlant  dès  différens  états  où  pafle  lé  rai- 
fin,  avant  qu’il  foît  venu  à  Une  parfaite  mata- 
rité,  que  parce  que  fes  acides  tiennent  le  dfeffus 
des  autres  principes  ,  &  il  ne  devient  doux  en- 
luite  que  parce  que  fes  acides  font  embarraffér 
par  des  parties  huileufes  &  rameutes  qui  fo  font 
élevées  à  mefure  que  le  fruit  a  mûri  :  or  il  paroît 
que  les  acides  du  raifin  qui  avoientr  perdu  une- 
partie  de  leur  force  par  leur  union  avec  des  prin¬ 
cipes  hnileux  ,  recouvrent  dans  le  vinaigre  leur 
première  force  telle  qu’ils  l’à  voient  dans  le  vea- 
ÿis.  V oici  comme  il  le  prouve» 
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te  vinaigre  fe  fait  par  une  fécondé  fermenta*- 
Inon  du  vin.  Dans  la  première  l'es  efprits  fulfu- 
reux  fûrmoncent  l’obftacle  des  matières  grofïieres 
qui  les  embarraffoient,  précipitent  au  fond  &  aux. 
côtés  du  tonneau  lalie.&  le  tartre  du  vin.  La  li¬ 
queur  demeure  en  eét  état  tant  que  les  efprits  du 
vin  ont  aflez  de  force  &  font  aflez  abondans  pour 
re  pou  fier  continuellement  les  parties  tartareufes 
&  pour  les  empêcher  de  fe  mêler  à  la  liqueur  8c 
d’y  prendre  le  deflus.  Mais  auffi-têt  qu’une  partie 
des  efprits  s’efl  échappée ,  le  tartre  ne  trouvant 
plus  une  auffi  grande  réliflance  qu’auparavant , 
fe  diflout  dans  le  vin,  &  prenant  à  fon  tour  le 
.  deiTus  des  autres  principes  ,  abforbe  les  efprits  & 
s’y  unit.  C’eû  alors  que  le  vin  dévient  ai- 
gre. 

Nous  difons  que  l’union  du  tartre  avec  le- 
vin  le  rend  aigre ,  parce  que  le  tartre  contient 
beaucoup  d’acide,  &  que  d’ailleurs  on  ne  voit 
rien  autre  chofe  dans  le  vin  qui  puiffe  lui  pro¬ 
curer  cette  aigreur.  Voici  une  expérience  qui; 
confirme  ce  raifonnement. 

Ayez  un  tonneau  rempli  de  vin ,  St  garni* 
à  fes  côtés  de  beaucoup  de  tartre  ;  faites  aigrir 
ce  vin  dans  le  même  tonneau,  &  fon  pourra-, 
voir  après  que  le  vin  fera  devenu  aigre,  que- 
te  tartre  qui  é'toit  auparavant  aux  côtés  du  ton¬ 
neau  ,  n’y  fera  plus  ,  &  qu’il  fe  fera  diflout  dans 
la  liqueur. 

Pour  faire  plus  promptement  le  vinaigre ,  cm 
met  le  vin  dans  un  lieu  chaud;  la  chaleur  en 
cette  occafîon  excite  dans  le  vin  une  petite 
fermentation ,  çn  fait  diffiper  quelques  efprits  „ 
&  donne  _plüs-  de  facilité  au  tartre  de  s’étendre 
dans  la  liqueur.  S’il  n’y  javoit  point  affez  dé¬ 
tartre  dans  le  tonneau  où  l’on  veut  faire  du  vi¬ 
naigre  ,  on  n’à  qu’à  y  jêtter  dé  la  lie  qui  eft  um 
véritable  tartre..  Cependant  oh  fait  du  vinaigre 
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en  e'xpofant  à  l’air  du  vin  dans  un  vaiffeau  ' fah? 

P  qu’on  y  jette  du  tartre  ,  parce  q'ii’il  y  a  toujours1 
«  dans  le  vin  des  parties  tarrareufesqui  y  nagent, 

■i  '  qui  s’y  raréfient  &  s’y  étendent  enfuite  ;  mais  ce” 
vinaigre  ni-’  fi  fort  ni  ne  fe  confèrve  fi  longs 
|r  teins  que  l’autre; 

Il  y  a  une  choie  à  remarquer  dans  le  vin  qü& 
aigrit,  c’eft  qu’il  ne  perd  point  de  fon  volume; 
au  contraire  il  fèmble  qu’il  en  augmente  :  la’  ' 
raifon  en  eft  que  dans  cette  occaiîon  la  difïipa-  . 
non  des  efprits  n’eft  point  fenfiblè  ,.  &  que  le; 
tartre  s’y  raréfiant  beaucoup ,  peut  augmenter' 
un  peu  lè  volume  de  la  liqueur. 

Le  vinaigre  eft  aôringent ,  rafraîchiflant ,  & 
convenable  dans  les  efquinanfcies  &’  dans  les  hé¬ 
morrhagies  ,  parce  qu’il  fixe  &  . arrête  le  mouvez  , 
ment  impétueux  dès  humeurs  en  les  épaiflïffant  ■ 
un  peu;  il  excite  l’appétit  en  picotant  un  pe# 
les  fibres  de  i’eftomac  :  il  aide  à'ia  digeftion  des 
■  alimens ,  en  les  divifant  &  en  les  atténuant  par 
lès  pointes  acides. 

Le  vinaigre  pris  en  trop  grande  quantité  pro-- 
düit  des  effets  tout  oppofés;  il  affoiblit  &  débilite 
l’eftomac  ,  en  l’irritant  trop  fortement  ;  il  in* 
commode  beaucoup  le  genre  nerveux  par  cette" 
même  irritation  qui  eaufe  quelquefois  des  mou- 
vcmens  convulfîfs  :  c’eft  pourquoi  l’on  défend' 
le  vinaigre  dans  les  affrétions  biflériques.  11  mai¬ 
grit  ,,  parce  que  lès  acides -fe  mêlant  en'  grande" 
quantité  avec  les  parties  baîfamiques  &aibpgf- 
.  neufes  de  la  maffe  du  far. g  ^  les  raréfient  &  les- 
dïvifent  à  un  point  qu’elles  deviennent  enfuite 
incapables  de  s’attacher  aux  parties  folides;,  9. 
de  les  nourrir. 

On  m’objeétera  peut-être,  continue  M.  Le- 
mery  ,  que  j’attribue  fans  aucun  fondement  aux 
acides  du  vinaigre  pris  en  grande  quantité ,  la 
force  de  raréfier  &  d’atténuer  les  parties  b&Uâ- 
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uniques  du  fang,  puifque  je  viens  de  dire  que 
*ees  acides  épaiffiflent  Sc  coagulent  les  humeurs  ; 
d’où  jl  p.aroîtroit  bien  plutôt  fuivre  que  plus  ces 
acides  (ont  abondans,  &  plus  la. coagulation  ou 
répaidilTement  des  liqueurs  fera  parfaite. 

Mais  il  faut ,  dit-il ,  faire  attention  que  les 
acides ,  fuivant  leur  qualité  différente,  produi¬ 
sent  ou  la  coagulation.,  eu  la  diflblution.  Ils 
•produifent  la  coagulation  quand  ils  font  en  pe¬ 
tite  quantité ,  parce  qu’ils  font  pifément  liés  & 
.retenus  par  les  parties  rameufès  du  corps  où  ils 
dé  font  embarraffés  ;  mais  quand  ils  font  en  grand 
.nombre ,  ils  divifent  &  ils  atténuent  de  tous 
rcôtés  ce  même  corps,  &  ils  furmontent  la  réfif- 
tance  que  leur  oppofoient  fes  parties  rameufes 
.embarraffantes.  Il  Ce  fait  pour-lors  une  véritable 
.tüflbluticm  ;  on  ne  doit  donc  .pas  croire  que  la 
diffolution  &  la  coagulation  (oient  deux  chofes 
fi  oppofées,  puilquela  coagulation  n’eft  autre 
.choie  qu’un  commencement  de  .diffolution ,  ou 
plutôt  une  diflblution  imparfaite. 

Le  vinaigre,  dit.M.  Andry ,  quand  on  en 
;ufe  fréquemment ,  affoiblit  confîdérablement 
ï’eftomac ,  &  eau fe  des  mouvemens  convulfifs* 
,ce  qui  ne  peut  venir  que  du  trop  grand  picote¬ 
ment  qu’il  fait  fiir  les  fibres.  II  eft  contraire  aux 
femmes,  fiar-tout  à -celles  qui  font  (ûjettes  à  la- 
^naladie  hiftérique  ;  il  (eche  le  corps  ,  &  en  ra- 
fraîchiflaut  ,  en  apparence  ,  il  brûle  en  efe 
ict. 

Maniéré  de  faire  le  vinaigre.  — 
Pour  en  faire  de  très- bon  ,  on  prend  pour  un 
•muid  de  vinaigre  trois  livres  de  farine  de  fejgle, 
quatre  onces  de  (èl  commun, une  once  dé  poivre* 
autant'de  gingembre ,  une  once  de  pisètre  ,  une 
once  de  poivre-long  ,  demi-once  de  mufcade  , 
autant  de  canelle  ;  mettez  Je  tout  en  poudre , 
les  paîtrifiez  avec  la  farine ,  &  de  bon  vinai- 
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gre  :  on  en  fait  une  efpéce  de  gâteau  un  pet . 
«pais  ,  qu’on  met  cuire  au  four  pour  le  laiffer 
après  'refroidir  ;  étant  froidjon  le  met  -en  mor¬ 
ceaux  ,  qu’on  jette  dans  le  Tonneau  avec  Sx 
pintes  de  bon  vinaigrexhaud  ;  on  bouche  bien' 
le  bondon ,  puis  on  le  rouie  à  plufîeur*  repri¬ 
ses. 

Cela  fait ,  on  met  le  tonneau  dans  un  en¬ 
droit  chaud  ,  &  le  lendemain  ,  on  prend  douze' 
pintes  de  vin  qu’on  verfe  dans  ce  tonneau  , 
puis  huit  jours  après  douze  ou  quinze  autres 
pintes,  &  ainfi  de  huit  jours  en  jours ,  on  con- 
tinuë ,  jufqu’à  ce  que  le  tonneau  foit  plein-,'-, 
jufqu’à  un  trou  qu’il  faut  faire  à  quatre  doigts' 
d’en  haut  du  fond  ,  qu’on  laifle  ouvert  ;  ce  trou 
doit  être  percé  de  manière  qu’on  y  puifffe  met¬ 
tre  un  bondon  ;  enfuite  prenez  un  litron  de^ 
fleurs  de  fureau  ,  jettez-le  dans  le  vinaigre,  qui 
fe  perfectionnera  bientôt  après.  .  . 

Pour  donner  de  la  couleur  au  vinaigre  on 
prend  des  grapes  de  fureau  ;  lorfqu’elles  font 
bien  mûres  on  les  écrafe  dans  un  baquet  ;  oit 
laifle  fermenter  cette  liqueur  comme  le  vin  , 
la  couvrant  de  quelqéte  choie  ;  enfuite  on^la 
tiré  à  clair ,  &  on  la  met  dans  un  baril  pouf  s’en 
fervir  au  befoin;  il  faut  mettre  ce  baril  à  la  cave* 
il  Ce  confervèra  ainlî  toute  l’année. 

On  fait  du  vinaigre  rofat.  Pouf  y .réuffir, .pre¬ 
nez  des  feuilles  de  rofes  qui  ne  foient  point  a 
cent  féüillesjCar  les  autres  ont  plus  d’odeur;-  lait- 
fez- les  fécher  au  foleil  ;  étant  féehes  ,  mettez' 
les  dans  une  bouteille  de  verre  àlarge  cou  , 
que  vous  emplirez  après  de  vinaigre  ;  le  meil¬ 
leur  qu’il  y  ait  ;  ajoutez-y  quelques  clous;  ex¬ 
po  fez  le  tout  au  foleil  dans  le  plus,  chaud  de 
l’été ,  pendant  un  mois  ou  fix  fontaines  ;  âpres 
cela  ,  fervez-vous  de  ce  vinaigre  ,  qui  fera  ex¬ 
cellent. 
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On  fait  aufli  du  vinaigre  â  l’œillet ,  &  a  l’ef-£  ; 
4ragon.Il  faut  obferver  la  même  chofe  que  pour“\'i 
le  vinaigre  rofat ,  à  l’exception  des  matières  ,  ÿÊ 
<jui  font  différentes  ,  c’eft -à-dire  qu’au  lieu  des 
feuilles  de  rofes ,  on  prend  celles  dé  l’œillet ,  & 
l’eftragon- en  herbes.  _  jfl 

Vinaigre  à  ta  marinière  propre  pour  differentes  | 
fttuffes. 

Prenez  dans  le  mois  de  Mai  de  Feftragon ,  du 
cerfeuil,  de  la  pimprenelle  &  du  creffon  ;  faites- 
les  fécher  au  fbleil  du  midi ,  mettez-les  enfuite 
■dans,  une  cruche  avec  quatre  oignons  en  tran¬ 
ches  ,  douze  gouffes  d’ail ,  autant  d’échalotes  , 
une  pincée  de  coriandre  concaffée ,  une  poi¬ 
gnée  de  grains  de  moutarde  ,  quatre  cirrôns 
coupés  par  tranches ,  un  gros  de  poivre  long  , 
un  demi  gros  de  macis  &  vingt-quatre  clous  de 
girofle  ;  empliflez  la  cruche  de  bon  vinaigre  , 
bouchez -la  bien ,  expo  fez  la  aii  Soleil  pendant 
huit  jours  ;  paffez  le  vinaigre  à  la  chauffe,  met- 
tez-le  dans  des  bouteilles  pour  vous  en  fervit 
au  befoin. 

-  VIOLETTE  ,  Viola.  Petite  plante  qui  donne 
«ne  fleur  fort  odoriférante  dont  on  fait  de  la 
pâte ,  du  fÿrop ,  de  l’éau  &  de  la  conforve. 

Pâte  de  fleurs  de  violette. 

Pilez  quatre  onces  de  fleurs  de  violette  bien 
épluchées  ,  mêlez-les  avec  une  livre  de  mar¬ 
melade  de  pommes  paffées  parle  tamis;  faites 
fécher  le  tout  dans  un  poêlon;  mêleZ-y  du  fucre; 
dreffez  votre  pâté  &  la  faites  fécher  à  l’étuve 
comme  les  autre?. 

Au  lieu  de  marmelade  de  pommes  vous  pou¬ 
vez  prendre  de  la  marmelade  de  citron  ,  ou  du 
fyrop  violât  tout  fait, au  lieu  de  piler  la  violette* 
commme  on  l’a  dit. 

Conferve  de  violette. 

Prenez  des  fleurs  de  violette  bien’  épluchées  de 
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-leurs  boutons  -,  pilez. -.les.  dans  un  mortier,  paf- 
fez-les  dans  un  linge,  tirez-en  le  jus  :;  faites  cui¬ 
re  du  fucre  à  fouflé-,  ôtez-le  de  deflus  le  feu-’? 
mettez-y  Iejus  de  violette  ;  quand  le  lucre  eft 
abaiffé  J,  mêlez-le  bien,  mettez-y  unpeu.de 
_jus  de  citron  ;  vuidez  auffitôt  votre  confêrve 
dans  des  moules  pour  la  couper  avec  la  pointe 
d’un  couteau  en  -telle  manière  que  vous  veut» 
drez, 

'Syrop  de  violent. 

Prenez  des  fleurs  de  violette  bien  épluchées 
de  leurs  boutons  ;  faites  cuire  une  livre  de 
fucre  à  fouflé  ;  pilez  vos  fleurs  de  Violette 
dans  un  mortier  ,  .mêlez -  les  bien  avec  le 
fucre  dans  un  poêlon  ;  paffez  le  tout  enfemblé 
dans  un  linge.  Quand  ce  fÿrop  eft  pafle  mçttez- 
lé  dans  une  bouteille  que  vous  bouchez  quand 
il  fera  froid.  - 

Il  faut  que  les  violettes  aient  une  bonne 
odeur  &  qu’elles  aient  été  cueillies  le  matin 
avant  le  lever  du  Soleil.^  : 

Eau  de  violette.  .  - 

Prenez  des  violettes  cueillies  avant  le  lever 
du  Soleil ,  &  en  téms  fec;  deux  poignées  fiiffi* 
fent  pour  deux  pintes  de  liqueurs  ;  épluchez-les 
bien,  ne  prenez  que  la  feuille  des  fleurs,  mettez- 
les  dans  l’eau  avec  un  quarteron  ou  demi-livre 
de  fucre. 

On  laide  infufer  le  tout  pendant  lîx  heures  ; 
0n  la  pafle  enfuite  à  travers  un  linge  ;  puis 
pour  la  boire  plus  agréablement,  on  l’a  fait 
glacer.  ■ 

VIVE  ,  Viva  ou  Draco  marînus  ,  poiflbn^de 
mer  ,  à  peu-près  de  la  taille  &  de  la  figure  d’un 
maquereau;  mais  elle  ta  la  peau  phis unie ,  la 
chair  plus  ferme, &  les  arctes  plus  piquantes  :  c’eft 
un  des  poiffons  les  plus  fains  &  les  plus  exquis 
que  l’on  ferve  fur  les  tables  5  la  chair  en  eft 
tendre. 


v  i  v.  v  iv. 

Rfiirë,  blanche,  ferme,  courte,  friable,  peu 
chargée  de  fucs  greffiers ,  &  d’un  très-bon  goût  ; 
ellë  le  digéré  facilement,  charge. peu  l’éftomac, 

&  nourrit  beaucoup;  elle  ne  produit  aucuns 
mauvais  effets*  â  moins  qu’on  n’en  ufe  avec 
excès  :  elle  convient  en  tout  tems ,  à  toute  forte 
d’âge  &  de  tempérament. 

_  Ce  poiffon  eft  armé  au  haut  du  dos  dé  petits” 
aiguillons  ou  de  petits  os  tranchans  qui  lui  fer¬ 
vent  de  défenfe  contre  les  pêcheurs.  S’ils  en  font’ 
piqués  la  partie  s’enfle  &  la  tumeur  eft  accom-- 
pagnée  ordinairement  d’inflammation ,  de  dou¬ 
leur  &  de  fièvre.  Ces  aiguillons  n’ont  pas  me-- 
me  perdu  tout  leur  venin  quand  l’animal  eft 
mort ,  &  quand  par  hiazard  les  cuifiniers  en  font 
piqués ,  il  leur  arrive  prefque  les  mêmes  accident" 
que  fi. l’animal  èût  été  vivant;  c’eft  pourquoi  il: 
eft  brdonné  par  les  Réglemens  de  Police  aux- 
•  pêcheurs  &  aux  Marchands  de  poiffon  de  leÿ 
couper." 

On  peut  fe  fervir  pour  remedè,  dit  M.'Le- 
mèry ,  de  matières  âcres ,  volatiles  ,  fulfureu- 
fes ,  comme  d’e(prit-de-vin ,  d’un  mélange  d’oi¬ 
gnons  &  de  fel,  ou  bien  de  la  chair  meme  de" 
la  vive.  Toutes  ces  matières  étant  appliquées 
fur  la€plaie  ouvrent  les  pores  de  la  peau,  &' 
elles  donnent  une  iffuë  plus;  libre  aux  parties 
venimeufes  qui  s’ÿ  étoient  introduites.  Quel¬ 
ques-uns  ordonnent  en  cette  occafîon  de  ré¬ 
duire  en  cendre. le  cerveau  de  la  vive,  &  d’ea 
prendre  intérieurement  la  poudre.  Cependant" 
par  cette  calcination  on  prive  le  cerveau  dé- 
ce  poiffon  de  fes  Tels  volatils  qui  font  les  plus 
efficaces  pour  détruire  le  venin  ;  &  on  réduit  ■ 
ce  cerveah  en  forme  de  matière  alcaline  propre  ’ 
feulement  à  abforber  quelques  pointes  acides  ;■ 
ainfi  ce  même  Auteur  concilie  le  cerveau  di*; 
Tvmt  1IU  Z-* 
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■là  vive  fan? lai  faire  fubir  l’opération  dont  noœ£v. 
avons  parlé. 

M.  Andry  dit  que  quand  on  a  été  piqué ,  il  , 
n’y  a  qu’à  prendre  le  foie  de  la  vive,  &  après;- 
l’avoir  éèrafé  l’appliquer  fur  là  blefliire ,  &  que:  - 
e’eft  'là  le  remede  le  plus  prompt  &  le  plus- fur.  rj  j 
La  vive  fe  mange  ordinairement  rôtie  for  le- 
gril,  fervie  à  la  (aufle  blanche  avec  un  peut . ; 
de  ver  jus  ;  elle  eft  fort  faine  apprêtée  ainfî; .  ■ 
quelques  -  uns  l’aiment-  mieux  frite  ,  Tauv 
très  au  beurre  roux  ;  ce  dernier  apprêt:  lui* 
été  beaucoup  de  fa'  bonne  qualité ,  le  beurre> . 
roulfi  étant  un  beurre  à  demi  brûlé  qui  ne  fait-’ 
toit  que  contrarier  la  digefiion.  _ 

On  apprête  les, vives  en  gras  &  en:  maigre**,. 
En  voici  les  différentes  manières.. 

Vives  à  la  broche  en  gras, 

Vuidez  ,.  lavez,  effùyéz  &  piquez  dès  vivesi  . 
de  moyen  lard:  afliaifonné-;  paffez-les  chacune 
dans  une  brochette ,.  attaGhez-les  à  .la  broche- 
&,les  arrofez  d'une  marinade  de  cette  manié-,, 
re;  mettez  un  peu  de  vinaigre  dans  la.  leche» 
frite ,  avec  un  peu  d’effénce  de  jambon  ,  du: 
poivre  ,  &  un  peu-  de  fel  ,  quelques  oignons.  • 
coupés  par  tranches  ,  dès  ciboules  entières, , 
tranches  de  citron  ,  unmoreeau  debeurre*jpei> 
tez  les.. vives  au  feu,  arrofez -les  de  tems  en¬ 
terais  de  la  marinade  ,  &  les  dreffèz  dans  .un 
plat.;  jettez  une  effence  dé.  jambon  deffus  *  Afc 
les-fervez  chaudement 

Vives-  en  gras  au  Jambon,.  .  JPj 
Vuidez-,  lavez-, . effiiyez  &  arrangez- dès  vives, 
dans  unecailèrole  de  leur  grandeur  ;  affaifonnez 
de  fel,  de  poivre  ,  dè  fines  épices,  tantfoitp,eu- 
de  fines  herbes  ,  un.oignon-,  un-  bouquet  , -  cou¬ 
pez  par  tranches  une  livre  ou  demi  -  livre  de 
rouelle  de  veau  ;  garniflez  le  fond'  d’une  cafTe- 
rfôle.>  avec,  une  couple  de  tranchesde  jambon») 
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couvrez  la  cafferole  &  la  faites  fuer  fur  Un  four¬ 
neau  ;  étant  fué  &  attaché ,  comme  un  jus  def 
veau  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu,  de  la 
farine  ,  ce  qu’il  en  faut  ;  remuez  avec  une  cuil¬ 
ler  fur  le,  fourneau;  étant  roux ,  moüillez-le 
moitié  bouillon,  &  moitié  jus.  . 

Faites  bouillir  la  moitié  d’une  bouteille  de¬ 
vin  de  Champagne ,  ou  vin  blanc  ;  mettez  dans- 
la  cafferole  ,  ou  (ont  les  vives vuidez-y  le- 
jus  de  veau  ;  mettez  mitonner  à  petit  feu;  faites 
un  ragoût  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon- 
comme  on: fait  ce  ragoût.)  Quand  le  ragoût  de' 
jambon  efi  de  bon  goût  , -tirez  les  tranches  de 
jambon  &,  en  garniffez  les  vives;  jettez-lç.* 
dèffus ,  &  les  fervez  chaudement^ 

Vives  en  gras  aux  écrevijfesi. 

Faites  cuire  les  vives  deia  même  manière  que? 
lès  vives  au  jambon  ;  étant  cuites ,  tirez-les  de- 
leur  jus  ,  &  les  mettez  égoutter  ;  dreffez-les,  8e 
jëttez  deffus  uu  ragoût  -de  queues  d’écreviffes? 
«n  gras ,  &  les  fervez  chaudement.  (  Voyez  à» 
-Ecrevijfes  la  manière  de  fairexe  ragoût  de  queues 
d’écreviffes  en  gras.) 

Vives  en  gras  aux  huîtres:  - 

Mettez  cuire  les  vives  de  la  mêçBe  manière 
que  les  vives  au  jambon;  tirez.- les  . de,  leur  jus  ,, 
&  les  laiffées  égoutter;  dreffez' les  dans  un  plat  ;; 
jettez  deffus  un  ragoût,  d’huîtres  en  gras  ;  &  fer¬ 
vez  chaudement..  (  Voyez  au  mot:  Huîtres  ,  là) 
manière  de  faire  ce  ragoût.  )  _ 

Vives  à  la  braife . 

Vuidez  ,  lavez  &  effuyez  des  vives  ,  garniffez' 
une  cafferole  ovale  de  la  grandeur  des  vives- 
que  Vous  voulez  y  mettre,  de  bardes  de  lard¬ 
ai  de  tranches-  de  bœuf;  affaifonnez  de  fêl„ 
poivre,  fines  épices  ,  fines  herbes,  quelques) 
oignons  coupés-  par  tranches  ,  ciboules ,  perfil». 
feuilles,  de  laurier.;,  arrangez:y  les  vives  ;  afi- 
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p&ilonnez-ïes  deffus ,  comme  deffous  ;  couvrez*-^ 
les. de  tranches  de  bœuf  ,  &  bardés  de  la*df; 
■couvrez  la  cafferole,  mettez  cuire.  ,  féu  dêffus; 
&deflbus;  étant  à  demi  cuites,  mettez-y  deux:’ 
verres  de  vin  blanc  ;  -achevez  de  les  faire  cuire  ; 
étant  cuites,. tirez-les,&  lés  mettez  égoutter,;;' 
drèflez-les,  jèttez  tin  ragoût  de  foies  gras,  d&;  , 
ris  de  véàü  ,  décrètes,  champignons  ,  trufes 
&  monderons  deffus  ,  fcrvez  chaudement. 
Voyez  à  leur  article  particulier,  la  maniéré  dé¬ 
faire  chacun  de  ces  ragoûts ,  fôit  avec  un  ra^- 
goût  de  champignons  ,  ou  dé  moufferons ,  'ou--- 
ne  trufes.  On  peut  fervir.  des.  vives  à  la  brai~ 
îêr.  -  [  ' 

Vives  farcies  en  gras  aux  moujferons..  ’ 
Habillez  des  vives  ,  farciffez-les  par.  les  oüies- 
’d'iihè  farce  dé  blàne  dô-vêlâÜle;  mettez-lés  cuire  ., 
à  labraife,  de  iamême  maniéré  qu’il  eft  mar¬ 
qué  -  et  devant  ;  étant  cuites  ,.  tüez-lês  ;  &  les 
laiffez  égoutter  ;  dreflez-les  dàns  un  plat ,  jettez4^ 
y  un  ragoût  dè  moufferons  en  gras  par-deflùs;,' 
("Voyez  à  Moujferànt  la  manière  dé  faire  ce: 
ragoût.  X 

Fiîets  de  vives  eu  gras.  ,' 

Vvtidèz  ,  làvez.,  St  eflùÿez  vos  vives  ;  frotez^-  " 
les  "dans  du  b'eurre  fondu ,  &  un  peu  de  (èli  mét^ 
tez-les  griller  ,  étant  grilléés  coupez.iâ  .tete ,  &  ’ 
le  bout  de, là;  queue  ,  ouvrez-lés  &  en  ôtez- 
l’arrête  ;  coupez-lès  en  quatre,  &  lès  dreffez  dansi 
un  plat  ;  jettez  deffus  une  effênce  de  jambon  »; 
&  les  fervez  chaudement.  "  -  -  - 

Oîi  y  met  auffi  un  ragoût  dé  moufferons 
un  ragoût  de  trufes  vertes. 

Vives  en  gras  aux  cardons  d’Ejpagne. 

Mettez  cuire  lës  tvi-ves  à  labraife,  comme 
«i- deffus  ;  faites  un  ragoût  dé  cardés  ,  ou  dé- 
montans  de  la  m&ne  manière  qu’il  eft. marju*'? 
m  mot. Cardes,,  :  ' 
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Vives  en  gras  au  céleri.  , 

Elles  le  font  de  la  même  manière  que  celles  ; 
aux  cardes.  (  Voyez.  au.m'otVë/èw  la  manière^, 
défaire  lè  ragoût  de  céleri  )  . 

Vives  en  gras  an  coulis  de  perdrix. 

Faites  cuire  dés  vives  à  la  bïaife  dé.  là  ma*— 
Bière  qu’il  eft-  marqué  ci-deffus  ;  étant- cuites- 
rirez-les  &  les  mettez  égoutter  ;  drellez-lesdans 
un  plat  ;  jéttez  deffiis  un  côulis  dé  perdrix  au-' 
roux  ,  fervez-lés- chaudement:  (  Voyez  au  mots 
Perdrix  la  façon  du  Coulis  de  perdrix  au  roux.),. 
Vives  a  la  bratfe  avec  'testtes  fortes  de  coulis. 

Xes  vives  à  la  braife  lè  fervent  avec  '  toutçss 
-  fortps  dè  coulis.  ("  Voyez  Coulis. .  ) 

_  Vives  aux  trufes  à  l’Italiénnei 
Hélez-  dés  trufes,  &'  lés  jettez  dàns  l’eau  ài 
mefùre;  faites-les  égoutter,Uoupez-les  en  tran¬ 
ches  ,  paffèz-les  avec  un.demi-verre  d’huile ,  un  ■ 
bouquet  ,..une  tranche  dè  jambon  ,  .  deux  gouf- 
fès  d’ail  ,  trois  clous  ;mettez-y  une  petite- pincée  ’ 
dé  farine;  moüilîèz-  avec  un-  verre  dé  vin  dé 
Ghampague  ,  une  cuillerée  dé  réduétion  ,  un-, 
peu  de  bon  bouillon  ,  une  petjp  cuillerée  de 
Coulis  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  bouillir  le  ra-  - 
goût  à  petit  fên  ;  -quand  11  eft 'cuit  dëgraiffez-le  ;  ■ 
ppffez  dans  l’huile  de  petits  croûtons  de  pain  ,  , 
grands  comme  dés  trufes  ;  rnpttez-lës  égoutter  - 
fur  uu  linge  blanc  ,  St  les  mettez  dans  lé  ragoût - 
dé  trufé's  un  moment  avant  que  dé  fervir  ;  en— ; 
fuite  marinez  vos  vives  avec  l’huile,  fel,  gros 
poivre  ,  perfîl ,  ciboules  ,  une  goUfle  d’ail ,  le  - 
tout  haché  ,  &  les  faites  griller.  Quand  elles- 
font  cuites  fervez  avec  lé  ragoût  dé.  trufes. 

Vives  aü.fetit  lard.  -  _  ■ 

Foncez  une  caflerole  dé  veau  &  dé  jambon  , 
tranches  doignons  ;  vuidëz  des  vives,  coupez  la 
tête  ,  mettez- les  fur  les  tranches  de  veau ,  cou- 
lirez -lés  -avec  dés  bardés  dé  lard  ;  faites  fuer  lès 
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tranches  de  veau  un  quart  d’heure,  &  mointe- 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne;  af-- 
fai  Ton  nez  de  fel ,  gros  poivre,  un  bouquet  de 
’perfil,  ciboules,,  une  gouflè ■  d’ail ,  une  feuille-  - 
de  l’aurier  ;  faites-les  cuire  a: petit  feu  ;  prenez-  •’ 
-  unp  demi-livre  de  petit1  lard  ;  coupez  en  tran¬ 
ches  ,  faites  blanchir  &  cuire  dans  du  boifillonf;-' 
Quand  il  eft  cuit,  ôtez-le  du  bouillon  ;  déta-;f 
chez-le  d’avec  la  couenne  ,  prenez- les  vives 
dreflez-les ,  &  les  tenez  chaudement;  paflez  leur 
eüiflon  dans  un  tamis  ;  remettez-la  furie  fete 
avec  une  cuillerée  de  coulis  &  les  morceaux} 

de  petit -lard;  faites  faire  quelques  boitillons 

pour  que  le  petit-lard  prenne  du  goût;  dégraiffez 
bien  la  fauffe  ;-preflëz-y  un  jus  de  citron  ;  gout¬ 
tez  Ci  le  ragoût  ell  de  bpn  goût,  &fervez  fur 
.  fes  vives.. 

Vives  à  la  Provençale ;  * 

Foncez  une  tourtière  avec  des  tranoKes  d’oi* 
gnons  ,  thin,  laurier  bafilic  ,  ail,  &  bardes,  de- 
lard  vuidez ,  lavez ,  cizelez  des-  vives  en  deux, 
des  deux  côtés  ;  affaifonnez  avec  fel,  poivre  ,jus:- 
de  citron,  mettez  les  fii.r  des  bardes  de  lard  avec 
des  tranches  de  titron  ;  couvrez  les  vives  def- 
fus  ,  comme  deflous  ;  faites-les  cuire  au  four  . 
ou  fous  un  couvercle  dë  tourtière  ;  mettez  dans  , 
une  caflerole  un  verre  de  vin  de  Champagnef,‘|| 
eue  vous  faites  boüillir  &  écumer  ;  mettez-yy  - 
après  l’avoir  fait  réduire  à. moitié  un  peu  de  - 
jus  ,  un.  demi  verre  d’hyile ,.  le  jus  dè  deux  en¬ 
trons  ,  fel ,  gros  poivre,  de  l’échalote  hachée;  . 
retirez  les  vives  du  four;  quand  elles  font  cuir . 
tes  ,  dreflez-les  &  la  làuffe  par-deflus.  v 

Filets  de  vives  glacés  à  la  pimbêche. 

Vuidez,  lavez,  levez  les  filets  des  deux  côtés;, 
que  vous  faites  piquer  par- deflùs  avec  du  petit- 
lard;  mettez  dans  une  caflerole  une  noix  dp; 

veau  coupée  en  d_és;  une  tranche  japibon  coar,. 
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pée  en  dés  ,  un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines- 
Herbes ,  une  gouffe  d’ail ,  trois  clous.;  faites  fuer 
lé  veau«&  le  jambon  ;  mouillez  avec  un  verre- 
de  vin  de  Champagne,  du  bouillon,  une  cuil¬ 
lerée  de  réduâion  ;  faites-cuire  le  veau-,  pendant, 
une  heure  ;  paffez  enfuite  cette  glace  au  tamis  ;: 
mettez  de  l’eau  lûr  le  feu  ;  quand7  elle  bout 
mettez  un  moment  blanchir- les- filets  de  vives: 
piqués  ;  retirez-les  dans  l’eau  fraîche  ;  faites- 
les  cuire  avec  la  glace,  que  vous  aurez  paffée 
au  tamis-;  quand  elles- font  Guites  ,  faites  rédui¬ 
re  la  glace  ,  &  glacez  les  filets,  .comme  un> 
fricandeau-;  ayez  une  bonne  fâuffe  à  la  pimbê*. 
ehe  ;  mettez  deffus  les  filets  de-vives  glacés 
-  pour  lafauffe.  (  Voyez  Saujfeà  la  -pimbêche.  ) 

Vives  à  lu  broche  à  la  Sultane.. 

Voyez  pour.- l’apprêt  dl  çesviyes-y  Vives  à  là:, 
broche  en  gras ,  &  fervez  defftms  une  fauffe  à  la?. 
Sultane.. Voyez SauJJe  à  la.Sultane, 

Vives,  à  VElèüorales 

Vuidez  dé  belles  vives-,,  écaillez- ,  lavez  &: 
effuyez-lés-;.  foncez  une  cafferole  dé  tranches  de- 
veau  &  de  jambon  ;  mettez  les  vives  delfus 
couvrcz-les  de  bardes  dè  lard  ;  alfaifonnez.de: 
fel ,  fines  épices  ,  un  bouquet  de  perfil ,  ciboules;, 
ail ,  clous  ,  feuille  dé  laurier-;  faites  lüer  les-- 
tranches  de  veau  avec  les  vives  ;  mouillez  avec.- 
deux  verres- de  vin  blanc  ;  faites  cuire  .les  vives,, 
feu  deffus  &  deffous  ;  mettez  dans  une  cafferole 
un  ris  de-  veau  blanchi  ,  des  champignons  ,» . 
trufes ,  bouquet.,  tranches  de  jambon ,  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ;  paflézle  tout-  enfemble ,  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  une- 
-cuillerée  de  réduéüon  ,  du  bon  bouillon  ;  faites 
cuire  lé  ragoût  à  petit  feu  ,  dégràiffez-le  ,  met- 
tez-y  deux  cuillerées  de  coulis.  Quand  le  ra- 
g^out.eft.fini.  &  la  fauffe  réduite,;  pie&z-y  ua- 
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jus  de  citron  ;  tirez  les  vives  de  la  braife,  dîeP*'- 
fez-les  &  le  ragoût  par-deffus. 

Vives  frites; 

Vuidez  ,  lavez  • ,  effuye^ ,  dfelez ,  fari'néz'Sç’;' 
faites  frire  des  vivés  dans  une  friture  de  beurre"' 
affiné.  Etant  bien'  frites  &  de  belle  couleur,  ti-  \ 
rez-les  ,  &  les  mettez  égoutter';  drefTezdes',^  - 
garnirez- les  de  perfil-  frit  ,  &  les  fetvez  chau-v 
dement  pour  un  plat  de  rôt; 

Vives  aux*  cafter  au  roux.  .  ■  v-  •- 

Faites  frire  des  vives  de  la  même  maniéré’;  1 
qu’il  eft  marqué  ci-deffus  ;  prenez  la  grolfeur  de  ‘  • 
deux  noix  de  beurre  ;  étant  fondu ,  mettez:/  une”  .  :  i 
pincée  de  farine  &  la  remuez  ;  étant  roux,  met-  ;  • 
tezy  un  peu  de  ciboule  ,  de  perfil  &  de  cHtaih"-:  ( 
♦pignons  hachés;moüillez  d’un  peu  de  boüîllori  dé 
paillon  ;  alfeiform-ez  dé  ’fel'&  de  poivre  ;  met-  , 
rez-y  mitonner  les  vives  frites  dédans  ;  étant  d*1*-  ; 
minué  à  propos  ,  tirez -les  vives  de  la  cafferole  v*"/ 
&  les  drelfez  dans  un  plat  ;  mettez  une  petite' 
poignée  de  câpres  dans  la  faulTe,  liez-la  d’un 
coulis  au  roux  ou  d’écreviffes  ;  fi  cette  fâuffe  efb  ; 
d’un  bon  goût ,  jettez-lafur  les  vives ,  &  les  fer-:  - 
vèz.  chaudement; 

Vives  aux- concombres;  .  \ 

Faites,  frire  les  vives  de  la  même  manière;'  '■ 
qu’il  eft  marqué  ci-devant.  Etant  frites  de  belle  ; 
couleur  ,  faites  un  ragoût  de  concombres  &  le&‘^  ■ 
coupez  par  moitié  ;  ôtez-en  le  dedans  &  les  cou-  • 
pezen  dés;  mettez-les  mariner  avec  du  poivre,  - 
du  fèl  &  du  vinaigre ,  &  un  oignon  coupé  par 
tranches;  étant  marinées  ,  preflez-les  dans  un 
linge;  mettez  un  morceau  de'  beurre  dans  une' 
c.aiïerole  ;  étant’fondu ,  mettez-y  les  concombres 

&  les  faites  rouffir  ;  étant  roux ,  moüillez-les  de 

boüillçn  dé  poifTon ;  laiflez-les  mitonnera  petit 
feu-,  étant cuites*  dégraiffez-les  &  lesliez d’un-. 
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«nuits  au  roux  ;  mettes;  mitonner  les  vives  dans 
la  caflerole  avec  les  concombres  ;  tirez-les  & 
les  dreflez,  Si  le  ragoût  eift  d’un  bon  goût ,  jet- 
*ez-le  fur  les  vives ,  &  fervez  chaudement. 

'  Vives  aux  laitues. 

Vuidez ,  lavez  &  efluyez  entre  deux  linges  vos 
vives  ,  cjzelez-les  ;  faites  fondre  un  peu  de 
beurre  ,  mettez-y  un  peu  de  fel  ;  frotez  les  vives 
de  ce  beurre  ;'mettez-les  griller  à  petit  feu  ;  pre¬ 
nez  les  cœurs  d’une  douzaine  de  laitues ,  faites- 
les  blanchir  dans  de  l’eau;  étant  blanchies,  jectez- 
lesdansde  l’eau  froide  ;  enfeite  preflez-les  une 
à  une  ;  mettez  la  groffeur  d’un  œuf  de  beurre 
dans  une  caflerole  ;  étant  fondu  ,  mettez-y  une 
pincée  de  farine,  &  remuez  toujours  ;  lorfqu’il 
efl  roux ,  coupez  les  laitues  par  la  moitié,  faites- 
leur  faire  quatre  ou  cinq  tours ,  moiiillez-les  d’un 
boiiillon  de  poiffon  ;  gflaifbnnez-les  de  fel  -, 
poivre  &  un  bouquet  ;laiflez -les  mitonner  à  per 
rit  feu  ;  étant  cuites  ,  dégraiflez-les  &  les  liez 
d’un  coulis  d’écrevifles  ;  fi  le  ragoût  eft  d’un  bon 
goût ,  dreflez  les  vives  grillées  fur  ces  laitues  » 
&  fervez  chaudement. 

Vives  aux  trufes. 

Faites  griller  les  vives  de  la  même  maniéré  que 
celles  aux  laitues.  Faites  un  ragoût  dé  trufes  , 
dreflez  les  yives  ;  jettez  le  ragoût  de  trufes  def- 
fus,  &  fervez  chaudement.  Voyez  à  trufes  ,  Ra¬ 
goût  de  Trufes.  * 

Vives  aux  mou/prons&  aux  champignons 

Voyez  à  Moujferons  &  à  Champignons  ,  .comme 
fefont  ces  ragoûts  ',  &  apprêtez' les  vives  comme 
•les  vives  aux  laitues. 

Vives  à  la  fattjjh  aux  anchois. 

Vuidez, lavez,  efluyez  &  cizele?  des  vives  ; 
frotez-les  de  beurre  fondu  &  de  fel ,  &  les  faites 
griller  ;  faites  une  faillie  aux  anchois  avec  beurre 
Tme  nu  Aaas 
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frais ,  pincée  de.  farine  ,  ciboules  ÿ  affaifoiihe2?&g«  1 
poivre  ,  fel  ;  'ïm»fcade:v  meüillêz  d’une  goutte  1 
d’eam  &  d*un  peu  de  vinaigre  ;  krfque-lâ'fàuffèd 
cftliée,  dreflez  les  vives  ,  verfez  deffus,  &  fef- 
vez  chaudement. 

•  Vives  auceults-  d’écrevîjjis.  ,  , 

Mettez  griller  des  vives  ,  faites.. une  fàjffe’ 
blanche ,  méttez^y  doèlkîd’écreviffésÿ'la'  qiiahV‘ 
tité  qu’il  en  faut  pour  que  la  facile  ftaitdékmê-1  : 
âne  couleur  |  dtetfez  les  vives ,  jetiez  là  Éu®5:  ; 
blanche  au  coulis  d’écretiffes  deffus  ,  &  &rVez‘  ;! 
Chaudement.  ' : 

Vives  aux Muî très. 

Mettez  des  vives  dans. une  cafferole  ;  aflaifoit'-  : 
nez-les  dé  fel,-  de  poivre ,  de  fines  épices ,  d’une, 
couple  d’oignons ,  d’un  bouquet ,  d’une  feuille,  fyt 
.  laurier  y  un  peu  de  perfîl ,  une  tranche  de  citron,;; 
mouillez  d’une  demi -boute  ille  de  vin-  .blanc,»  ' 
avec  un  peu.de  bouillon  de  poiflon ,  du  heppfè^».  _■ 
faites  fondre  du  beurre  ,  étant  fondu ,  mettez-y 
un  peu  de  farine,  remuez  toujours  ;  étant  â  de-* 
mi  roux,  mpüillez-le  du  Jus  où  fiant  les  vives| 
revuidez-le  dans  le»  vives. ,  laiiTez-les  achever  8e 
cuire ,  qu’eljes  fiaient  bien  nourries  &  d’un  .bon 
goût  ;  étant  cuites  &  égouttées,  jetiez  fur  ces 
vives  un  ragoût  d’huîtres  ,  &  fervez  chatfcfe» 
ment. 

Vives  aux  lait  antes.  ■ 

On  fert  les  vives  de  la  même  façon  que  ci-* 
devant.Pour  le  ragoût ,  voyez  Laitance.  ~!.  ... 

Vives  avec  une  faùjfe  hachée.  ‘  ' 

On  fert  auffi  des  vives  de  la  même  façon  avéÔ 
une  fàufle  hachée.  Voyez  Sauffe  hachée. 

•  Vives  aux  écrevijfès. 

Faites  cuire  les  vi ves;  de  là  même  maniéré  que 
«elles  aux  huîtres  ;  jettez  dèflùs  un  ragoût  de 
queues  d’éçreyifies  ,  &  fervez  chaudement.'’ 
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iftvçs  grillées  avec  unragoât  d’kuitres,  de  laitances1  | 
ou  d’écrèvijfesi  >  | 

L’on  fert  encore  ces  vives  grillées  avec  CBS  î| 
mêmes  ragoûts  d’huîtres  ,'dè  laitances  &  d’é*- 
ereviffes.'  /.  ,  > 

Vîtes  au  moules. 

Faites  cuire  les  vives  de  la  même  manière  que' 
les  vives  aux  huîtres  ,  &  des  drefïèz  avec  un  ra-r 
goût  de  moules.  Voyez  à  Moules,  comment  fe 
fiât  ce  ragoût?  . 

‘  Vives  au  vin  de  Champagne. 

Coupez  la  tête  &  la  quèuë  des  vives  ;  couper- 
les  en  deux  ;  arrangez-les  dans  une  cafferole  »• 

&  les  affaifonnez  de  fel ,  de  poivre ,  fines  épices», 
feiiilles  de  laurier ,  oignon  ,  un  bouquet  ,  quel¬ 
ques  champignons  &  tnoufferons  ;  faites  bouillir 
une  demi -bouteille  de  vin  de  Champagne ,  met- 
rez-la  dans  la  cafferole  où  font  les  vives ,  faites- 
-cuire  fur  le  fourneau  ;  étant  à  demi-diminué  » 
mettëz-y un morceaq  de  beurre,  &  achevez  de 
faire  cuire.,-  étant  diminué  à'  propos  ,  liez  d’ütt 
coulis  d’éereviffes  ou  autre  coulis  -,  tirez  l’oignon» 
le  bouquet  ,  la  feüille  de  laurier ,  jéttez  le  cour¬ 
lis  deffus  ,  &  fervez  chaudement. 

Vives  enfricajfée  blanche. 

*  Coupez  des  vives  par  morceaux ,  mettez  dans- 
une  cafferole  un  morceau  de  beurre  frais  ;  1er 
beurre  étant  fondu,  mettez-y les  vives  avec  des 
champignons ,  des  tnoufferons  ,  quelques  trufes 
vertes  ;  affaifonnez  de  fel ,  de  poivre  ,  un  bou¬ 
quet  ;  paffez  le  tout  enfemble  ,  mettez  y  une 
pincée  de  farine,  prenez  garde  qu’elle  ne  s’at¬ 
tache  à  la  cafferole  ;  mouillez  d’un  peu  de  bouil¬ 
lon  de  poiffon  ,  de  vin  blanc  que^  vous  aurez 
fait  boiiillir  avant  ;  laiffez  cuire  à  petit  feu  ; 
étant  cuit,  faites  une  liaifon  de  trois  à  quatre 
jaunes  d’œufs  ,  délayés  avec  du  verjus  &  un  peu'- 
de  perfîi  haché  »  remuez  toujours  fur.  le  four~ 
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«eau ,  jufqu’àce  qu’elle  foit  liée,  prenant  gaffet 
qu’elle  ne  tourne  ;  fi  elle  eft  d’un  bon  goût» 
dreffez  &  fervez  chaudement. 

Viftes  grillées* 

les  vives  grillées  fe  fervent  avec  une  feuffei 
l’anchois  deflus ,  ou  bien  un*  coulis  de  la  même 
manière  que  les  vives  à  la  faufTe  à  l’anchois  »  où 
■au  coulis  d’écreviflès. 

Vives  farcies. 

Vuidez ,  lavez  &  effuyez  des  vives  ;  faites  ùàe 
petite  farce  de  cette  maniéré.  Prenez  une  vive 
&  la  defoffez  ;  mettez  la  chair  fur  unetable  avec 
des  champignons ,  un  peu  de  perfil  ,  de  h  ta¬ 
boulé  hachée  ;  a-flaifonnéz  dé  fel  &  de  poivre', 
&  d’un  peu  de  nnrfcade  ;  hachez  le  tout  enfetnblë, 
mettez  un  morceau  de  beurre  frais ,  ce  qu’il  en 
faut,  un?  couple  de  jaunes  d’œufs  cruds,  un  peu 
de  mie  dé  pain  trempée  dans  de  la  crème  ;  pi¬ 
lez  le  tout  enfemble;  tirez-'la  farce  du  mortier 
&  en  farciflfez  les  vives  parles  ouïes;  arrangeâ¬ 
tes  dans  une  cafferole;  prenez  une  carpe  ,  écail¬ 
lez  ,  vuidez &  la  coupez  par  morceaux  ;  mettez^ 
du  beurre  dans  une  cafferole  ,  pelez  une  demt- 
douzaine  d’oignons  &  les  coupez  par  tranchai 
Le  beurre  étant  fondu  ,  mettez-les  dans  la  caf¬ 
ferole  avec  une  carote  &  un  panais  coupés  pat* 
tranches ,  &  les  remuez  avec  une  cuiller  ;  étant 
»demi  roux,  mettez-y  delà  farine  ;  achevez  de 
les  faire  rouffir  en  les  remuant  tou  fours.  Etant 
roux',  mettez-y  la  carpe  coupée  par  morceaux , 
&  lui  faites  faire  deux  ou  trois  tours  ;  moüiÜez- 
la  d’une  purée  claire  ;  ajoutez-y  une  demi-bou¬ 
teille  de  vin  blanc  ;  affaifonnez  de  fel,.  de  poivre, 
fines  épices  &  fines  herbes ,  perfil  ,  ciboules , 
quelques  champignons  coupes  par  franches  ; 
faites  cuire  le  tout  enfemble  ;  étant  cuit ,  paffez- 
le  dans  un  tamis  ,  preffez  bien  le  poiffon  ;  pre¬ 
nez  de  ce  jus ,  &  mouillez  ces  vives,  farcie?* 
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îmettez-les  cuire;  étant  cuites  &  de  bon  goût, 
faites-les  égoutter  ,  drefîèz-4'es ,  jettez  deflusut* 
.ragoût  de  mouûerons  ou  de  trufes  vertes  car 
autres  ragoûts  ,  &  fer vez  chaudement» 

Vives  en  cafférole.- 

Parafiez  des  vives  de  la  même  manière  qu’iî 
:eft  marqué  ci-deffus  ;  cifelez-les  ;  garniflez  le 
fond  d’un  plat  pu  tourtiere  d’un  peu dë  beurre; 
.aflaifbnnez.de  fel,  de  poivre,  de  mufcade ,  de 
tant  foit  peu  de  fines  herbes ,  quelques  ciboules 
entières,  un  peu  de-  perfïl  haché  ;  arrangez  le® 
vives  deffus,  affaifonnez-les  de  fel,  de  poivre,, 
de  mufcade ,  perlîl  haché  ;  mettez-y  un  verre  de¬ 
vin  de  Champagne;  arrofez  de  beurre  fondu  ; 
pannez  d’une  mie  de  pain  fine  ;  mettez  cuire  atr 
four  ou  fous  un  couvercle;  étant  cuites ,  & 
d’une  belle  couleur,  tirez-les,  &  les  dégraiffez; 
mettez-y  un  peu  de  coulis  d’écrevifles,  ou  de- 
feufle  a  l’anchois ,  &  les  fervez  chaudement.1 
.  Vives  en  cajferole  avec  toutes  fortes  de  ragoûts. 

Qn  fert  ces  vives  en  caflerole  avec  toutes  for¬ 
tes  de  ragoûts  ;  dreflez  un  ragoût  au  fond  d'uni 
plat;  mettez  les  vives  en  caflerole-  delfiis» 

Vives  en  filets  frit  s. 

Vuidéz  des  vives,  lavez-les,  &  les  efluyezç. 
coupez  la  tête  &  le  bout  de  la:  queue;  fendez- 
les ,  &  en  ôtez  l’arête  ;  çoupez-les  en  quatre-, 

.  &  les  mettez  mariner  avec  du  vinaigre ,  du  fêl, , 
du  poivre,  quelques  oignons  coupes  par  tran¬ 
ches  feüilles.  de  laurier  ;  étant  marinées  ,  tirez, 
les  filets  de  la  marinade &  les  mettez  êffuyet 
fur  un  linge  ;  farinez-les  ;  faites- les  frire  dans  de , 
la  friture  de  beurre  rafiné  ;  étant  frits  &  de  belle- 
couleur,  tirez-les,  &  les  mettez  égoutter  ;  drêf- 
fèzvles  fur  un  plat  garni  de  perfîl  frit.,.  &  les 
fervez  chaudement. 

Vives  à  la  broche  en  maigre. 

Yuidez.*.  lavez  t&  eflùyez  des  vives  ;  faites 
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des  lardons  de  chair  d'anguille  ;  piquez-ëri  II# 
vives  avec  des  anchois  i  paffez  une  bfbchetteau 
travers  de  chaque  vive;  attachez  -  les  à  la  bro¬ 
che;  faites  une  mârinadé  avec  un  peu  de  vinai¬ 
gre,  un  demi -  verre  de  bouillon  de  pcfiffon 
quelques  ciboules  entières,  des  oignons  coupés 
par  tranches,  quelques  tranches  de  citron  ,  d'U 
fél,  du  poivré;  mettez  la  broche  ;  arrolez  tou¬ 
jours  de  cette- marinade. en  cuifant  ;  faites  une- 
fauffe  hachée  avec  une  trufe  verte,,  une  (couple 
de  champignons ,  un  peu  de  ciboule  &  de  perfîly 
îe  tout  à  part  fur  une  affie tte, -mettez  un  morcéau 
de  beurre  dans  une  cafferole;  étant  fondu ,  met¬ 
tez  une  pincée  dé  farine  ,  remuez;  étant  roux  , 
mettez-y  la  ciboule ,  enfuite  le  perfil ,  les  cham¬ 
pignons  &  trufes  ;■  faites  iâire  deux-  ou  trois 
tours  ;  mouillez  d’un  peu  de  boüillo.n  ■  de  pôiP  ; 
fon';  faites  -  mitonner  à  petit  feu  ;  affai  Tonnez: 
de  Tel  &  de  poivre;  étant  ‘  diminué  à  proposa 
mettez-y  des  câpres  ,  &  un  anchois  ;  liez  .le  cou- 
lis  ;  quand  la  fauffe  efl:  d’un  bon  goût,  tirez  1er 
vives  de  la  broche’,  &■  les  dreffez  dans  un  plafï 
jettez  la  fauffe  deffus  ,  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

Vives  à  ta  Stanijlas. 

Habillez  une  petite  anguille;  coupez  -  en  les 
lardons  ;  maniéz-les  avec  toutes  fortes  de  fines 
«  herbes  &  fines  épices;  lavez  une  demi-douZfcifl® ' 
d’anchois  ;  ôtez-en  l’arête  ;  coupez  chaque  mbî- 
-tié  en  deux;  lardez  les  vives  en  travers  ;  un 
lardon  d’anguille  ,un  lardon  d’anchois  ;  lardez- 
.  les  de  cette  façon ,  depuis  la  tête  ,  jtifqu’a'  la 
queue  ;  prenez,  deux  hatelettes ,  paffez  au  tra-  . 
v*ers  des  vives  ;  attachez  les  hatelettes  à  la  bro¬ 
che  ;  faites  cuire  les  vives ,.  en  les  arrofanï  dé 
tems  en  tems  avec  une  marinade ,  telle  que  1* 
précédente;  quand  les  vives  font  cuites,  faites 
une  fauffe  avec  beurre ,  un  bouquet  de  perfil  > 


VIV.  2  E  S.  yl9 
■Ciboules,  thim,  laurier,  balîlic,  gouge  d’ail,~ 
trois  clous,  deux  trufes  hachées ,  quatre  ou  cinq 
•champignons  liachés  ;  paffez-les  fur  le  feu  , 
mouillez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne  , 
deux  cuillerées. dé  coulis  maigre,  un  peu  de  bon 
boiiillon ,  fêl,  gros  poivre;  faites  bouillir  cette 
faufle  à  petit  feu  ;  dégrailfez  ;  quand  elle  eft. 
réduite  &  finie  de  bon  goût ,  otez  le  bouquet  ; 
mettez  un  peu  de  câpres  hachées,  &  fervez 
deffous  les  vies. 

Salade,  de  vives. 

Faites  frire  ou  griller  des  falades  de  vives  ; 
laiffez-les.  refroidir  ;  étant  froides  ,  coupez  la 
tête  &  la  queue;  coupez- les  par  filets;  arr'an- 
gez-Ies  dans  un  plat;  garnirez  -  les  de  cerfeuil 
haché ,  de  petites  câpres  ;  alfaifonnez-ies  de  fel , 
de  poivre  ,  d’huile  &  de  vinaigre  ,  &  fer- 
vez. 

Terrînê  de  vives. 

La  terrine  de.  vives  Ce  fait  de  la  même  ma¬ 
nière  que  la  terrine  des  tranches  de  faumon  & 
de  truites.  (  Voyez  Saumon.  ) 

Tourte  de  vives . 

On  frit  la  tourte  de  -vives  de.  la  même  ma¬ 
nière  que  la  tourte  de  faumon  &  des  truites. 
iC  Voyez  Saumon.  ) 

Potage  de  vives. 

Le  potage  des  vives  fe  frit  de  la  même  ma¬ 
nière  que  le  potage  des  perches.  (  Voyez 
Perches.  ) 

ZESTS  D’ORANGE,  -voyez  Orange . 

ZESTS  DE  CITRON ,  voyez  Citron. 


Fin  du  Dictionnaire  des  Aliment ,  Sa. 


